Kolbullar var den sjalvklara maltiden for gamla tiders skogshuggare, den gav energi infor
det tunga skogsarbetet.

+ 1lvatten + Blanda mjél salt och vatten, garna i god tid fore tillagning.

« 0,5 liter vetemjol +  Brynflaskistekpannan. Forbered med ett karl att halla éver i nar steknin-

+ 0,5 st vitkalshuvud gen ar klar, spar den mangd flask du vill ha i forsta kolbullen 1-2msk.

« 1dlragmjol +  Tillsatt smet och stek kolbullen langsamt 6ver 6ppen eld. Kolbullen ska vara
+ 1dlgrahamsmjél val stekt, pa bada sidor, garna lite knaprig. Om du vill ha en tjock kolbulle

« 1 msksalt - reglera temperaturen genom att halla ett stérre avstand till elden och lat
+  Rimmat sidflask eller bacon tillagningen ta tid.

*  Smor

«  Stekpanna med minst 10mm hog kant. For att kolbulle  Blanda till smeten hemma och forvara i Pet-flaska sa ar det
med flask ska halla ihop att lyfta behover den bli ca enkelt att skaka flaskan och sen dosera i stekpannan!
5mm tjock.

+ Bred stekspade att vanda med.

Hitta fler recept och 1ds mer om oss
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