Potatisbrod

150 g potatis

50 gjast

5 dl ljummet vatten (37 grader)

2 msk rapsolja

2 msk flytande honung

1 msk salt

12-14 dl vetemjol special

2 dl havrekli till degen plus lite att vinda broden i

Gor s hir:

Koka potatisen mjuk och pressa den till en puré med lite hett kokspad. Rér ut jasten i det ljumma
vattnet och tillsétt puré, rapsolja, honung och salt. Arbeta in havrekli och mjol till en smidig deg. Lt
jasaibunke under duk till dubbel storlek, ca 45 minuter. Sétt under tiden ugnen pa 250 grader. Ta
upp degen och forma smé brodbullar. Lt vila ndgra minuter. Nér spanningen sldpper, dra ut
dndarna pa bullarna sd att de blir spolformade. Vand bullarna i havrekli. Ligg dem pa plat med
bakplatspapper och skira dem med vass kniv. Gradda mitt i ugnen 8-10 minuter.

Lycka till!
Barbro Uhlin



