Fria Emilia Datum: 2010-09-28
Boden

Namn: Anton Térnblom

Arskurs: 7

Smafrallor

Idag har vi gjort smafrallor till var marmelad som vi gjorde
tidigare i ar. Vi har lart oss om jasning och hur man rullar en deg
sd att den blir rund och fin, om man ar duktig pa att rulla deg sa
blir det en liten snurr under degen.

Vi pratade i borjar pa lektionen om att det var billigare att kopa
ingredienser till smafrallorna istéllet for att kopa dem i butik + att
det luktar gott ndr man bakar, det kommer att bli intressant att ata
dem med marmeladen som vi gjorde.




Smafranska

12 st eller 6 baguetter

Degvétska

Mjdlblandning

4 dl vatten

% dl olja eller flytande margarin

Knappt 1 tsk salt
1 paket torrjast
8-10 dI vetemjol

1 &gg till pensling och frén som garnering
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Sétt pa ugnen pa 250°

Blanda 8 dl mjdl, 1 paket torrjést, knappt 1 tsk salt.

Vérm degvatskan, 4 dl vatten och % dl olja eller flytande margarin till 45 grader.
Blanda ner degvatskan i mjolet. Arbeta degen med en plastslev tills den sl&pper
skalen och ar smidig och blank, du kanske maste tillsatta mer mjol.

Lat garna degen jasa under bakduk ca 15 minuter (om du har ont om tid kan den
bakas ut direkt).

Légg ett bakplatspapper pa en plat, se till att platen passar i er ugn.

Knada degen smidig pa ett latt mjolat bord

Rulla ut degen till en langd och dela langden i 12 lika stora delar. Rulla varje del
till en bulle och satt pa platen.

Jas degen i 15-30 minuter.

10. Pensla bullarna med ett 4gg och stro over lite vallmofro.

11. Satt platen mitt i ugnen och gradda tills bullarna fatt gulbrun farg, ca 8 minuter.

12. Ta ut frallorna och lagg dem pa galler sa att de far svalna.



