Honungsjéssag

Eller Smalindska Ragkringlor gjorda med honung.
Receptet ger 80 kringlor, 4 bakplatar gar det at.

Detta recept finns publicerat i diverse bocker, men hér dr det
andrat sa att kringlorna gérs pa honung istéllet. Kanongott.
Gar fint att styckfrysa. Perfekt att ta fram och tina ndr man far
ovéntat besok. Bra héllbarhet dven ofrysta.

OBS: Anvind bakplatspapper - branner gérna fast rejalt
annars.

Bra att ha med till kaffet ndr man &r ut i skogen.

Gor sa hér:
Smilt smoret och virm en del av mjolken. L3s upp saltet och honungen. Blanda i resten av mjolken for att
temperera till fingervarmt och 16s jasten.

Ingredienser

 11mjolk

+ 100 gr smor

 2tsksalt

¢ 2-2,5dl honung
(eller sirap)

* 2,31 réagsikt

« 1 pkt jast for sota
degar

« ca5 dl vetemjol
special

Arbeta samman vitskan med ragsikten ordentligt till en ganska 16s deg. Minst 5 minuter med maskin.

Lat jasa degen ca 30 minuter. Det giller att man ser att jasningen verkligen kommer igang. De som har
problem med detta recept verkar inte fa igdng jasningen. Honung kan verka himmande pa jasten. D4 far
man lata det sta lite extra, gdrna varmt.

Arbeta in vetemjolet i degen pa bakbordet. Ganska fast deg. Arbeta ut till enkla avlanga kringlor. Liknar en
hare med 6ron och ansikte. Satt pa ugnen pa 225 grader. Lat jdsa pa platen under duk 30 minuter.

Gradda tills fin farg. Nédstan pepparkaka. Ca 13 minuter. Pensla de varma kringlorna med honungsvatten.
Lat svalna pa galler under duk.

Serveringsforslag

Servera med kall mjolk, ost och honung. Kaffe och varm choklad gar bra ocksa.

Kélla

Denna artikel kommer fran en trad pa forumet: http://www.alternativ.nu/index.php?topic=9580

GOr sa har: 1
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