Knéckebrét!

Till ca 16 kakor:

50 g jast

5 dl vatten

2 tsk salt

9 dl grovt ragm;jdl (ca 500 g)
4,5 dl vetem;jdl (ca 270 g)

2 tsk anis

2 tsk fankal

2 tsk kummin

Blanda jést och vatten (later man vattnet vara kallt tar det ldngre tid att jdsa (ca 1,5 timme) men smaken
blir mycket battre). Tillsitt salt och kryddor (vilj helst hela fron och mortla dem for bittre smak 4n att
kopa fardigmalet) samt de tva mjolsorterna. Arbeta till smidig deg och 14t jdsa. Ta upp degen pa mjolat
bakbord och dela i 16 bitar. Forma till bullar och 14t jisa ytterligare 30 minuter. Kavla ut bullarna pa rikligt
mj6lat bakbord till tunna kakor, ca 20 cm i diameter. Avsluta med kruskavel samt stansa ut ett hal i mitten
om sd Onskas. Gradda genast mitt i ugnen i 275 grader, 4-5 minuter. Jag bakar dem i min vedeldade bakugn
vilket varmt rekommenderas om man rékar ha en saddan.
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