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Kirskalsbrod (2 st.)
Passar bra till buffén eller till frukost.
Det har behover du:
1 | kirskal, 50 g jast, 6 dl vatten
4 msk honung, 0,5 dl olja, 3 tsk salt
5 dl ragsikt, 10 dl vetemjol, vatten och flingsalt
Gor sa har:

Forvall kirskalsbladen i 2-3 minuter i 6 dl kokande vatten. Sila av bladen och
spara vattnet till brédet.

Lat kirskalen svalna innan de finhackas.

Smula jasten i en bunke och sla pa lite av det ljumma kokvattnet fran
forvallningen. Tillsatt honungen och ror tills jasten 16st sig.

Hall i resten av vattnet och tillsatt kirskalen, olja, salt
och mjol (spara lite mjol till utbaket) och blanda till en smidig deg.

Lat degen jasa under duk till dubbel storlek, ca 40 minuter. Arbeta degen pa
mjolat bord, dela i tva delar och forma till tva runda limpor.

Lagg broden pa bakplatspapperskladd plat och lat jasa under duk i 30 minuter.
Broden kan aven bakas ut i avlanga bakformar.

Skar sneda skaror med en vass kniv over brdoden. Pensla bréden med vatten och
stro Over flingsalt.

Gradda i nedre delen av 200 grader varm ugn i ca 40 minuter.



