—_
Afme rom sam -
Vi ar romer

Bokoli — Romskt matbrod med sidflask/bacon, for ca 8-10 pers
Recept: Rosmari Demetri Axelsson Oversittning: Rosmari Demetri Axelsson och Sixten Lasseson

Bokoli bakas till hogtider som pask och brollop

Ingredienser:

1,6 kg flask/bacon

7-8 dl vetemjol

5 dl vatten

2 matskedar salt

2 matskedar vitpeppar

3 matskedar kajennpeppar
800 g smor

2 dl olja

Tillagning:
Sétt pa ugnen pa 175 grader sa att den ar varm.

Borja skéra flasket i skivor och hacka det.

L&gg i smoret i stekpannan, lat det smalta, hall matolja i stekpannan. Lagg flasket i pannan
och lat det stekas val, sank varmen sen och krydda med peppar och salt, och kajennpeppar,
dra pannan at sidan s att det svalnar.

Hall vetemjol i en storre gryta med salt i, hall flasket och fettet fran pannan till grytan med
vetemjolet och rér om sakta.

Borja hélla i rumstempererat vatten lite at gangen sa att det blir en fast smet som inte fastnar i
grytan. Den ska vara smidig.

Léagg den pa ugnsplaten och sétt in i ugnen pa 175 grader i ca 35 min. Se efter ordentligt att
den inte branns vid, ta en gaffel och kann efter sa att den har blivit medelhard, lat den vara
kvar 10 min. (bild pa det fardiga hela brodet)

Ta ut platen nar bokolin ar fardig och ta en kokshandduk och packa in brodet i den. Lat det
svalna lite, fardigt att servera!

Servera garna med romskt the (med frukt t.ex. applen)
Smaklig maltid!
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