50 g smor

5 dl vatten

1dl sirap

T1tsk salt

1dl fint rdgmjol
5 dl vetemjol

Smula i jasten i en bunke. Smalt smoret och ljumma vattnet i smoret.
Hall degvatskan dver jasten och ror ut den. Tillsatt sirap, salt och fint ragmjol. Tillsatt
vetemjolet men spar lite till utbakning.

Arbeta degen tills den slapper bunkens kanter. Lat jdsa ca 20 min. Ta upp degen pa
mjolad arbetshank och knada in resten av mjélet. Forma till en limpa som passar for

gjutjdrnsgrytan. Nagga limpan och lat jdsa i grytan under en bakduk i ca 30 minuter.

Stall grytan utan lock i 225° ugnsvarme. Efter 15 minuter sanks temperaturen till
200° och brodet graddas fardigt i ca 1timme.

Tips: Lagg gdrna ett bakplatspapper i botten pa grytan sa ar limpan lattare att ta ur.
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