Norrlandska mjukkakor (10-16 st, beroende pa storlek)

Det finns nog lika mdnga recept pd mjukkakor, som det finns byar i Norrland! Hér dr en variant, och
férutsatt att man knddar degen i maskin i ca 10 min, fGr man en mycket ldttarbetad deg som inte dr
ndgra problem att kavla tunt.

11 mjolk

50 g jast

170 g rumsvarmt smor

2,5 dlsirap

% msk anis

% msk fankal

1 tsk salt

ca 2,3 | ragsikt

vetemjol och grahamsmjol for utbakning

1. Smula jasten i degbunken, varm mjoélken till fingervarmt och hall 6ver jasten och ror tills
jasten loser sig.

2. Blanda ner de 6vriga ingredienserna och avsluta med att halla i mjolet. Arbeta i koksmaskin
ca 10-15 min, eller fér hand ungefar dubbelt sa lange.

3. Latjasa till dubbel storlek, vilket tar ca 1 timme.

4. Stro vetemjol och grahamsmjol pa bakbordet och dela degen i 10 bitar. Kavla ut varje
degamne med en ringkavel till en kaka som ar 2-3 mm tjock, anvdnd sa mycket mjol att
degen varken sétter sig pa bakbordet eller i kavlarna. Avsluta med kruskavel for att pressa ur
all luft ur brédet, annars forvandlas brodet till pitabrod i ugnen! Borsta bort allt mjél fran ena
sidan. Anvand spjalken (den tunna platta spaden) och vand upp kakan pa fjélen for
mjukkakor (den mindre av "pizzaspadarna i trd”, sa att motsatt sida kommer upp). Borsta
aven denna sida fri fran mjol.

5. Slangin brodet mitt i ugnen med ett bestamt ryck! Vand kakan med graddspolen i ugnen sa
att den graddas jamt. Brodet ar klart nar det blir “smabubbligt” och far fin farg, vilket gar pa
nagon minut om ugnen har lagom temperatur. Ta ut brédet med graddspolen.

6. Lat svalan pa galler.



