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@’ VILHELM BAKAR

Grova tekakor

Receptet galler ca 20-25 tekakor (beroende pa hur stora man gor de)

Ingredienser;
> 50 gjast (bla jast)
> 6 dl mjolk (37 grader, fingervarmt)
> 75 g smoOr (rumsvarmt)
> 1/2dl]jus sirap
> 2tsksalt
> 2dl grahamsmjol
> 5 dlvetemjol (pluss vid utbakning)

> 7dlragsikt (eller vetemjol)

Steg 1. Steg 2:

Smula ner jasten i en bunke, virm Ta upp degen pa ett mjolat bakbord och
mjolken till 37 grader (fingervarm) och knada den lite innan du delar degen i 3
hall den 6ver jasten. Ror sedan om tills lika stora delar. Kavla ut degarna cal cm

jasten loses upp. Tillsatt sedan smor, ljus tjocka och stansa ut runda bitar i mitten
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sirap, salt, grahamsmjol, vetemjol och

ragsikt (tank pa att hilla i lite mjol i taget).

Blanda ihop allt till en slat deg och knada
degen kraftigt tills den gar ihop. Lat jasa
under en ren bakduk i ca 40-45 minuter.

> 50 gjast (bla jast)

> 6 dl mjolk (37 grader, fingervarmt)

> 75 g smor (rumsvarmt)

> 1/2dl]jus sirap

> 2tsksalt

> 2dl grahamsmjol

> 5dl vetemjol (pluss vid utbakning)

> 7dlragsikt (eller vetemjol)

Steg 3:

Satt ugnen pa 250 grader (225 grader
varmluft) och lat bréden jasa i ca 30-40

minuter.

Gradda sedan mitt i ugnenica 7-8
minuter beroende pa hur stora dina ar.

Lat bréden svalna pa ett galler.

> Varm ugn pa 250 grader (225

grader varmluft)

> Ev. bakduk
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(runt 9-11 cm 1 diameter) med tex en

mindre skal. Ligg degbitarna pa

bakplatspapper, nagga med en gaffel och

stro forsiktigt over vetemjol pa broden.

>

Vetemjol (till utbakning)
Kavel
Ev. en skal att stansa ut med

Plat med bakplatspapper
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Nygraddade
grovare
tekakor!

Dessa tekakor ar bade supergoda med en

otroligt god smak! Broden ar innehaller

bade ragsikt och grahamsmjol som ar

- -

Nygréiddade tekakor pd en bakhanduk grovre och mindre onyttiga mjolsorter.

Om du inte skulle ha alla mjolsorter
hemma sa kan du bara anvianda vetemjol

eller ragsikt men aven blandat.

@uilhelmbakar pa instagram
Fa ett nyhetsbrev fran vilhelmbakar

Skapad med Webnode

Skapa en hemsida gratis
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