Det ir roligt att baka. Baka till-
sammans. Det dr inte s& mérkvardigt
och inte svart. Hembakat smakar och
doftar gott. Lonar sig ocksa.

Baka matbrod sa hir

Blanda i en bunke 14 1 ljummet vatten
med 1 paket (50 g) jést, 1 msk marga-
rin och 14 msk salt. Ror sedan i 1 liter
och 214 dl mjol.

Ta bara vetemjol. Eller hilften vete-
och hilften graham- eller ragmjol,
girna grovt. Ror ihop till en deg. Jés
den drygt 14 timme i bunken. Ta upp
den jista degen och knada. Forma brod
som du sjilv vill och tycker. Stdll dem
pé smord plat. Jis dem till dubbel stor-
lek, det tar ca 14 timme. Gridda stora
brod — limpor i 200° ugnsviarme ca 30
min. Gridda sma brod — bullar i 225°
ugnsvirme ca 15 min.

Potatis — koka forst, skala sen.

Kokt potatis dr gott. Enkelt att koka
med skalen pa, bara att borsta, och sla
pa vatten. Inget salt behovs, det tringer
ialla fall inte genom skalet. Koktiden
ar 20—30 minuter. Lagom lang tid f6r
att laga det andra som ska &tas till
potatisen. Sa hdr kan man skala vid
bordet. Man delar potatisen mitt itu
och klimmer ut innehallet. Kvar i
nypan blir bara skalet som en tom
”pase”. Tre medelstora potatisar dr en
lagom portion.

Vill Ni ha fler matforslag? Titta pa
»’Sju middagar’ i veckans M.

Nista Rad & Recept utkommer den 6 mars.
Ansvarig utgivare: Anna-Britt Agnsiter.
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15 tsk salt. Hill det 6ver
smet kan rinna ner. Mal lite peppar 6ver néar smeten nétt och jamnt
stelnat och ldgg pa tomaterna.
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