Tunnbrod pa Meteor bakhall
Mitt recept pa tunnbrod:

« 50 g smor

« 1 liter mjolk

+ 50 g jast

+ 2 msk sirap

«  Brodkryddor (anis, fankal, kummin)
+ 1 msksalt

+ 2agg

« 5dlragsikt

« ca l,7 liter vetemjol

Smalt smoret och hall i mjolken, varm till 37°. Smula ned jasten.
ROr om och blanda i sirap, salt, agg, brodkryddor och ragsikt och
ungefar 2/3 av vetemjolet. En del mjol behdvs till utbakningen.
Arbeta degen kraftigt (garna i maskin) och lat den darefter jasa till
dubbel storlek. Tag upp degen pa bakbordet och delai ca 14
delar. Arbeta i hop varje del till en rund bulle.

Lat bullarna jasa mellan bakdukar. Kavla ut dem en i taget med
en slat kavel och darefter med kruskavel till tunna kakor. Borsta
av mjolet, lyft upp kakan med hjalp av en "spjalk” (en smal, platt
bakspade)och rulla av den pa ett "bakfjol” (en rund bakspade, typ
pizzaspade), borsta av kakan pa andra sidan och gradda pa
bakhallen i 2-3 minuter eller tills de ar fardiga. Vand ev pa kakan
och gradda nagon minut till, om du vill ha farg aven pa
ovansidan. Lat kakorna svalna under bakduk s att de haller sig
mjuka. Det gar utmarkt att frysa kakorna.
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