Ingredienser (4x recept)

2 kg vetemjol

4 tsk salt

8 tsk socker

8 tsk bikarbonat

18 dl (1,8 liter) karnmijolk

eller vanlig mj6lk blandad med
lite vindger

Lite extra mjé! till utbakning.

LG
-Q Tips!
Om du anvénder vanlig mjdlk,
blanda ungefar 18 dl mjélk med
4-5 msk vindger och [at std
5-10 minuter innan anvandning,

Det &r syran som aktiverar bikarbonaten

och ger farlsen sin karakteristiska
konsistens.

S L1
Blanda de torra
ingredienserna.

Gor sa har

Blanda de torra ingredienserna.

Lagg mjdlet, saltet, sockret och bikarbonaten i en stor bunke.
Blanda ordentligt.
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Tillsatt vatskan.

Hall i ungefar 1,5 liter av kdrnmjélken och blanda. Tillsétt sedan
resten lite i taget tills du far en mjuk, nagot kladdig deg.

Du kanske inte beh@ver anvénda exakt hela méngden.

Arbeta degen forsiktigt.
Knada inte som en vanlig bréddeg. Blanda bara tills degen
precis gar ihop. For mycket knddning gor farlsen harda.

Forma.
Mijdla arbetsytan och lagg ut degen. Dela den gdrna i 4 delar.
Forma varje del till en rund, platt kaka, ungefér 2-3 cm tjock.

Skar i fyra delar.
Skar varje rund kaka korsvis sa att du far 4 triangelformade farls.

Stek i torr panna.

Hetta upp en tung stekpanna eller gjutjarnspanna pa medelvirme.
Lagg i farlsen utan olja. Stek cirka 5-8 minuter per sida, tills de fatt
fin férg och kanns genomgraddade.

Kontrollera att de &r klara.
Om de fér farg for snabbt, sank varmen. De ska vara genomgraddade
dven i mitten.

Servera varma.
Dela dem och servera garna med smr, sylt eller ost.

o Lat dem bli genomgréddade. o Servera varma




i
Gor sa hir

Virm fil och vatten
Blanda filmjélk och vatten och vérm till ca 40-45 °C.
Vitskan ska vara varm men inte het.

Blanda torrjésten med mjolet
Ror ut torrjasten med ca 1 dl av ragsikten.

Blanda degen

Hall den varma viitskan i en stor bunke. Tillsdtt sirap, salt,
smalt smor och resten av ragsikten. Blanda i vetemjdlet

i omgangar.

Knéida

Knada degen i ca 8-10 minuter i maskin, eller 10-15 minuter
for hand. Degen ska vara mjuk och lite klibbig, men dnda

ga att hantera, Tillsatt bara mer mjol om den ar valdigt 16s.

Forsta jasningen
Tack bunken med en bakduk och lit degen jasa i 45-60 minuter,
tills den har blivit ungefir dubbelt si stor.

Dela degen
Dela degen i ca 15-20 bitar och forma varje bit till en boll.

Kavla ut

Kavla varje boll till en rund kaka, ca 15-20 cm i diameter
och 5-8 mm tjock.

Nagga kakorna
Nagga dem med en gaffel.

Kort andra jasning
Lét kakorna vila i 10-15 minuter medan stekhallen blir varm.

. Gridda pé stekhall

Varm stekhallen till medelhég-hog varme. Gradda mjukkakorna
i ca 1-2 minuter per sida. Vand nér de fatt lite firg och bubblor.
De ska vara mjuka och inte bli torra.

Hall dem mjuka

Ligg de fardiggraddade kakorna direkt under en ren bakduk
och stapla dem ovanpa varandra. Nar de svalnat, ligg dem i en
plastpase eller lufttat behallare.

Mjukkaka

— pa stekhall (griddle)

Mjukkaka ir ett klassiskt svenskt tunnbréd som
ar mjukt, luftigt och enkelt att géra. Den hér
receptet ar anpassat for att griiddas pa stekhall
(griddle), vilket ger en harlig smak och fin yta.

Ger: ca 15-20 mjukkakor
Tid: ca 2 timmar (inkl. jasning)

Ingredienser

11 filmijolk (fil)

11 vatten

1dl ljus sirap

2 tsk salt

14¢g torrjdst (2 pasar a7 g)
100 g smdr, smélt

cal,5ke ragsikt
cal-1,5kg vetemjol

Tillsiitt inte allt mjél pd en gdng. Méngden kan variera
beroende pd mjél och vider. Degen ska vara mjuk och
smidig, inte hdrd.

Tips for bista mjukkaka

Anvind inte for mycket mjél - da blir kakorna torra.

Ragsikt ger den klassiska smaken och mjukheten.

Justera degen efter klimat och mjél — den ska vara
mjuk och latt klibbig.

En val uppvarmd stekhéll ger fin stekyta och
jamn graddning.




