Baka gahkku

Att baka brod 6ver 6ppen eld ar nagot som samer har gjort sedan lang tid tillbaka. Fortfarande bakar man i
bland gahkku (glodkaka) 6ver 6ppen eld men vanligast ar att gradda i en gjutjarnspanna pa en vanlig elspis.

Over 6ppen eld:
GOr upp en ordentlig eld, gdrna pa bjérkved. Det ar viktigt att det blir ordentlig gléd innan ni satter igang.
Medan ni vantar kan ni blanda i ordning degen i en bunke. Lat degen jasa tills gloden &r riktigt fin.

Pa spisen:
Eftersom spisplattan blir het mycket snabbare &n en glédbadd sa blandar ni ihop degen innan den satts pa. Lat
degen jasta en stund och satt darefter pa plattan.

Recept:
Cirka 10 kakor som passar i en vanlig stekpanna

Ingredienser:

Lite margarin eller olja

4-5 dl vatten eller mjolk (det gar bra att blanda)
1 pase torrjast

1 dl sirap eller socker

1 tsk salt

8-10 dl vetemjol (1-2 dl kan bytas mot ragsikt)

Det har beh6vs ocksa:

Spis eller ved och tandstickor
Ingredienser

(gdrna uppmatta i forvag)
Kastrull (1,5 1)

Degbunke

Gaffel

Bakhandduk
Gjutjarnsstekpanna

Traskiva eller dylikt

Smalt margarinet i kastrullen. Blanda darefter i vatskan och varm till fingervarmt (37° C). Hall i jasten och rér
om tills den 16st sig. Hall ner degspadet i bunken och blanda i sirap (socker), salt och eventuell ragsikt. Blanda
déarefter i sa mycket vetemjol att degen blir fast och inte langre klibbar. Rér en stund och 1t sedan jasa i 40
minuter under en duk. Dela degen i 10 lika stora delar och kavla ut degen tunt pa en traskiva som ar mjolad.
Hetta upp gjutjarnspannan pa elden/plattan. Picka hal i broden med en gaffel och gradda i den heta pannan.
Lat brodet fa lite farg och vand sedan med hjalp av gaffeln. Se till att inte pannan ar fér het for da branns
brodet!

At brodet med en klick smér sa fort det ar fardigt.
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