Appelknécke

Ca 30 st broéd

2 dl rivet dpple

50 g smor

1 dl vatten

1 dl koncentrerad dppeljuice
50 g jast

1 tsk salt

3 dl grovt rdgmjél

2 dl ragsikt

flingsalt till graddningen

Smalt smoret. Hall i vattnet
och varm till fingervarmt.
L6s jasten i degspadet.
Tillsatt appeljuicen och det
rivna applet tillsammans
med mjdlet.

Arbeta degen smidig och
I&t den jasa under en koks-
handuk i ca en timma.

Lagg degen pa ett bakbord
mjolat med vetemjol. Dela
degen i tva delar. Rulla varje
del till langder och dela varje
langd i lagom stora bitar.
Forma varije bit till en boll
och kavla ut tunt, férst med
vanlig kavel och sedan med
kruskavel. Strd lite flingsalt
pé varje brod innan gradd-
ningen, det blir jattegott.

Grédda broden pé smorda
platar i 250°C mitt i ugnen i
ca 3 minuter.

Fler recept och mycket mer pa www.appelriket.se



