AGGHAJK

Sondag 13 april 2014

Pa angen nedanfér Boo kyrka var vi och grillade agg pa spett och bakade
ett enkelt brod over en glod. Fargade ocksa agg pa ett naturligt satt med
material fran skafferiet samt kokade te pa olika sorters barr.

Ingela Johansson, forskollarare och utomhuspedagog, var vard for
utflykten.

Picka/skruva forsiktigt ett litet hal med kniv i bagge andar av dgget. Tra ett spett igenom och lagg
over gloden, pa “lagom” avstand, blir det for hett da exploderar dgget. Kika i halet och se om agget
stelnat. Med ratt varme tar det ca 10-15 min. Ligger dgget langre fran gloden tar det langre tid.
Prova dig fram!




Férga dgg naturligt med det du har i skafferiet;

Morkblatt — blabar Ljusblatt — rodkal
Maorkbrunt — kaffe Ljusbrunt — skal av gul 16k
Rodbrunt — skal av rod 16k

Gult — gurkmeja Rott — rodbetor

Koka agg med tex 1/2-1 dl blabéar

Kaffe ju starkare desto morkare, brygg eller pulver

Lokskal av en 16k samt 1 tsk attika

Rodkal, rodbeta eller 2 msk gurkmeja och 1 tsk attika

Blanda for att fa andra nyanser. Lat garna ligga kvar och svalna 6ver natten. Ju langre tid desto
morkare féarger.

Brod att gradda i stekpanna eller pa galler dver glod:

2,5 dlI filmjolk

Y tsk salt

1,5 tsk bakpulver

1,5 dl ragmjal och 4 dI vetemjol

40 g smalt margarin

Dela degen i sma bitar och platta ut till tunna brodkakor, g

da.
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