Julbrod med valnotter

1 stor krans

50 g smor

5 dl mjolk

50 g jast

1,5 tsk salt

1 msk honung

200 g grovt hackade valnotter
3 dl grovt ragmjol

10 dl vetemjol

Smalt smoret i en kastrull. Hall i vattnet och varm till 37 grader (fingervarmt).
Smula jasten i en bunke och ror ut den med lite av degspadet, salt, honung,
valnoétter, ragmjol och nastan allt vetemjol. Spara lite mjol till utbakningen.
Arbeta ihop till en smidig deg. Lat jasa ca 40 min pa dragfri plats.

Knada degen latt pa mjolat bakbord. Dela den i tva delar och rulla ut till lika
langa langder. Sno langderna om varann och lagg ihop till en krans. Lagg
kransen pa en smord eller bakpapperskladd plat att jasa en andra gang c:a
30 min.

Pensla brodet med vatten. Gradda i 200 gr, i nedre delen av ugnen, c:a 45
min.



