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Jattegoda limpor! Britt-Marie har bakat de har limporna i 1 ar och ar fortfarande lika
fortjust.

Till 3 limpor

SKALLNING:

- 2dl ragkross

- 2 dl fullkornsdinkel
- 2tsk salt

- 4 dl kokhett vatten

UTBAKNING:

- 50 g jast

- 4 dl ljummet vatten, 37 grader

- Y2 dl sirap

- 2 dl fullkornsdinkel

- 11 —-12 dl vetemjol

- 150 g torkad frukt, grovt hackad (t ex aprikoser, fikon, russin, tranbar eller katrinplommon)

- 150 g notter, t ex valnétter och hackad mandel (jag brukar ta 50 g vardera av hasselnétter,
solroskarnor och valnétter)

Blanda alla torra ingredienser till skallningen och hall pa det heta vattnet. Tack med plastfolie.
Lat bunken sta i rumstemperatur minst 4 timmar eller éver natten.

Smula ner jasten i en bunke och hall pa vatten och sirap. Blanda i skallningen och
fullkornsdinkelmjélet. Arbeta in vetemjdlet lite i taget till en smidig deg. Vand i frukt och nétter.

Lat degen jasa under bakduk 40 minuter. Vand upp pa latt mjélat bakbord och dela i tre bitar.
Baka ut till limpor och lagg dem pa tvaren i en langpanna med bakplatspapper. Satt ugnen pa
250 grader. Lat jasa under bakduk i 30 minuter. Satt in i ugnen och sank varmen till 200 grader
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och gradda bréden 25 — 30 minuter. Ta ut bréden och lat dem svalna pa galler utan bakduk.

Jattegoda! Jag har bakat de har limporna i 1 ar och ar fortfarande lika fortjust.

Lycka till/Britt-Marie
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