Falska “surdegsfrallor” / mini pain riche / korvbrod

16 brod.

e 280 g (ca 6 dl) mandelmjdl - vag for basta
resultat.

1,5 dI fiberhusk

4 tsk bakpulver

2 tsk salt

2 msk brédkryddor (utan brédkryddor
smakar de mer som vita frallor)

2 msk solrosfron (eller sesamfrén)

(2 msk torkade tranbar)

6 aggvitor
4 tsk vitvinsvinager
5 dI kokande vatten

GOr sa har:

1. Séatt ugnen pa 175 grader.

2. Ta fram 2 platar och lagg pa bakplatspapper.

3. Blanda samman de torra ingredienserna till brodet i en bunke.

4. Koka upp vattnet.

5. Dela aggvitorna fran gulorna och lagg i en annan bunke.

(Gulorna kan du lagga i en kopp och géra omelett eller bearnaisesas av en annan
dag.)

6. Hall vinagern i aggvitan och vispa kort ihop nagra sekunder.

7. Elvispa ner aggvitan och det varma vattnet i torrvarorna till en fast smet, ca 30
sekunder pa full fart.

Degen blir en klump som sitter pa visparna men som ar latt att f& bort och sen trycka
ihop till en fin degklump.

8. Stjalp upp degen och dela i 16 bitar.

9. Rulla varje bit till en rund boll (fralla), eller en ca 12 cm lang "korv” (pain riche /
korvbrod) och lagg 8 bitar pa varje plat.

Brodet flerdubblar sin storlek under graddningen sa lagg inte for tatt.

10. Gradda langst ner ugnen i ca 50-55 minuter. Lagg eventuellt bakplatspapper
Over dem sa de inte blir fér bruna om din ugn ar sa.

De ar fardiga nar de later ihaliga nar man knackar latt pa dem.

11. Ta ut och lat svalna ordentligt innan du skar upp dem, annars pyser de latt ihop.

Forvaras helst i frys. Ej i rumstemperatur. Kan mikras, och om de ar tillrackligt tunna
sa ar de goda att rosta. Avlanga brodhalvor kan tinas och rostas ovanpa
brodrosten och védndas.



