Tekakor med kokt Potatis

Jag har fortfarande fin Potatis sedan forra aret kvar ijorclké”aren, sanu letarjag nya

recePt med Potatis. lclag bakaclejag dessa tekakor. De blir vélcligt gocla och val varda

att Préva. Kanske finns det redan kokt Potatis kvari kglen?

« 25 gvegetabiliskt borclsmargarin, rumsvarmt

. 05dl raPsan

o 5dl havrerrjélk barista (3% fetthalt)

e 300g kokt kall Potatis, finriven

e 05 dl havregoghurt

« 50g gérskjést ellert pase torrjést (4 g)

o 1msk salt

o 1liter stenkvarnsmalt siktat vetemisl

o 3dl Fullkornsnjél, t.ex. grovt régrrjél eller fullkornsdinkel
e Cazs dl veterrjc’jl ill utbalmingen

Blanda alla ingreclienser. Det blir en l6s cleg som inte ska knadas. Létjésa overtackt

30 minuter | bunken. Satt ugnen Pé 250 gracler.



Lagg dver degen Pé vl rrjéjlat bakbord. Det behovs mgcket mjéjl for att hantera den
Uibbiga c]cgcn. Skar clcgen i lagom stora bitar. Jag delade deni12 bitar. Det gar
enklast om man formar den till en avléng limpa forst och sedan kapar av bitar med en
degskrapa. DOPPa bitarna i rrv’él, rulla dem i handerna till bullar, Iégg pa Plét med
bakplétspapper och Platta ut dem till tekakor, cal,5cm tjocka. Arbeta hela tiden med
rrjéjlacle hander. Trgck handflatorna i mjé')let pa bakbordet sa fort clegen béljar klibba
fast i handerna. Létjésa 1 30 minuter. Graddai250 grac]er tills de fatt fin ?érg, ca/-10

minuter.

Suzanne Gundler

Tips:

D(E,)t gar bra att kalhésa brodet f&r mer smak och |éttillgé‘ng|ig néring. Man tar da bara
Y av den angjvna méngdenjést (cat? gFérskjést eller §~+gtorrjést). Létjésa i
kglsképstemperatur. Jagjéste c]egen ijorclké”aren (ca/ gracler) over natten, 15
timmar.

Gor gdrna en dubbel sats, Frgs ner broden och tina upp lagom antal vid behov. Om
man delar dem sa de blir halften sa tjocka, innan man Frgser dem, farde Plats i
brodrosten och kan tinas dar direkt fran Frgsen.

Om man gor mindre tekakor, kanske med enbart siktat veterrjél, kan man anvianda
dem som hamburgerbréd.

Jag har sven Provat att anvanda enbart stenkvarnsmalt siktat kulturvete fran
Saltékvarn, vilket gav lstta och véldigt luxctiga brod. Om man gor c{egen med enbart
siktat vetemjé‘ kan man av samma clegg'dra bade siktade tekakor och kakor med litet
mer fullkorn genom att anvinda Fu”kornsmj'c')l vid utbalming avendel av clcgen.
Eftersom degen ir sa los att det behovs mgcket mj&jl till utbakningen kan man knada
in ganska mgcket fullkorn.

Om det blir mgcket miol kvar pa bakbordet gar det bra att ateranvianda mj'c')lct. Plocka
bara bort ev. clegbitar och hall tillbaka i Pésen/burken. Man ska inte kasta mat tgcker
jag‘

Degen kan sskert anvandas till Pizzabottnar men da kanske man ska ha mer rry'éjl I

clegen sa den blir fastare.



