Bovetelimpa med lingon

Ingredienser

« 2 dl krossat bovete

* 3 msk chiafron

« 2 1/2 dl kokande vatten

« 21/2 dl lingon (farska eller frysta)
» 25 g jast

Degviétska

« 3 dl fingervarmt vatten (37 gr)
« 2-4 msk rasocker eller honung
+ 2 msk olivolja

Torra ingredienser

* 6 dl bovetemjol

* 11/2 msk psylliumhusk

* 11/2 tsk brédkryddor

*21/2 tsk salt

* Dekoration: Bovetemjol +
boveteflingor

Gor sa har:

Lagg krossat bovete och chiafron i en skal.
Koka upp vattnet och hall dver. Lat std i 30
min.

Blanda de torra ingredienserna i en bunke.
vand ner lingonen i boveterdran.

Smula jasten i en bunke, hall ver vatten,
sotning och olja. Ror tills jasten [6sts upp.

Tillsatt boveterora och sedan de torra
ingredienserna. Anvand elvisp.

Smorj en 11/2 liters bréodform med olja och
klicka ut smeten. Toppa med lite bovetemjol
+ flingor.

Lat jasa i 45 minuter.

Gradda sedan i nedre delen av ugnen i
45 minuter.




