Du behover:

+ 2dlforvillda nisslor (gar utmarkt att tina férvillda nasslor ur frysen).
+ 50 gram jast

« 5Sdlvassle (eller filmjolk)

«+ 3 dlragmjol (rag ger bittre mattnadskanslor)

+ 12 dl vetemjol (garna special)

« 0,5 dl smakneutral olja

« 1,5tsksalt

o 0,5dl honung
Sa gor du: Smula ner jasten i hushéllsassistenten och héll ver fingervarm
vassle. Ror om s att jasten loser sig ordentligt. Om du inte redan mixat de
forvillda ndsslorna med mixerstaven gor du det nu. Hall ner ndsselmixen 1
bunken tillsammans med salt, honung och rdgmjol. Arbeta degen och
tillsatt vetemjolet efterhand. Lite i taget tills degen 4r rejilt genomarbetad

och fluffig. Lat jasa under handduk i minst 30 minuter.

Ta upp degen pa ett mjolat bakbord och kndda den smidig. Dela degen i fyra

bitar och forma till runda l4ga brod med ett hal i mitten (enbart fér

utseendets skull). Lat jasa p nytt i minst 30 minuter. Gridda mitt i ugnen
(225°C) tills broden fatt fin férg (cirka 15 minuter). At med mycket smor

och god ost. Girna med nésselsoppa till.







