Froknacke

0,5 dlinfron

0,5 dl sesamfron

0,75 dl solrosksrnor

0,25 di Pumpaké’rnor

2dl majsrrjéﬂ

2 krm salt

4 msk olia (oliv, linfrs eller raPs)
2.5 dlvatten

ev. fli ngsalt ovanPé

Blanda alla torra ingrcdienser, tillsatt ohan och ror om.

Koka upp vatten, hall i och ror allt ill enjémn smet.

Bred ut ett tunt lagcr Pé bakplétSPaPPer Pé en Plét. En slicl(cpott funkar bra att
strgka ut smeten med. Stro ev. Hingsalt och eller svarta sesamfron ovan[:)é.

Graddai 150 grac!er ca 70 minuter. Det blir godast om brodet far litet Férg kanterna.
Jag gor ofta tva omgangar nérjag snda ar i farten, for froknacket garatsa snabbt.
Det ar sa gott att man inte behover nagot Pélégg alls. Lika gott som smakakor, eller
goclare.




Forra aret fick vi en liten skord av mj&jlma_js, en gammal sort som heter Painted
Mountain och som [ag fatt fro till av enjobbarkompis. Den ar otroligt vacker i olika
Férger fran gult till morkrott. (Se bilden ovan) Jag trodde forst att det var vanlig majs
som man kokar och ster fran majskolven, men det visade sig att den inte smakade nat
vidare pa det sattet. Jag fattade da att det var mjélmajs, men visste inte vadjag skulle
gora med den. Jag bérjade med att |ata rna[lskomen torka Pé kolvarna och sen Petac]e
jag loss dem med en kniv och sParacle i en burk i skafferiet. Jag har enjéttegamma!
kaffekvarn som statt i en kaffebutik. 1 den brul(arjag mala rrjé')l ibland, séjag Provacle
att mala rnj&jl av majsen i den kvarnen och det gick utmarkt. Jag blandade majsrrjél i
rrjuld matbrod och det blir en mild, litet néjtald:ig och sot smak. Visst, det var gott.

Sen komjag pa attjag skulle gora froknacke pa rnajsmjélet, och det blev fantastiskt
gott!

Tgvérr blev inte arets ma—jssk'drc] sa stor. Vadret var for kallt Pé sommaren, men

framfor allt pa varen. 53 det blev inget rnajsmjél iar, menjag har atminstone utsade till

nasta ar©

Suzanne Gundler



