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Upptéckar-Sangs basta Pinnbrécl

Pinnbrod kan smaka precis sa gott som du vill — sott eller salt — eller

bide och!
Det kan itas med grillad korv, penslas med olivolja och kryddor, eller

fyllas med socker, smor och kanel. Som en kanelbulle pa en pinne
ndstan! Det dr ocksa gott att dta precis som det dr, sirskilt med lite smor
nir det 4r varmt.

Att grilla pinnbréd dr mysigt men det dr ocksé lite av en konst, som
du kanske f6rstod om du liste Spokhixans skog. Men om du dr lika
talmodig som Mino ska det nog gé bra!

RACKER TILL CIRKA 5 PINNBROD:
* 2 %dlvetemjol

* 1 tsk bakpulver
. 0,5 tsk salt

. 1 dl vatten

GOR SA HAR:

Hemma blandar du: mjél, bakpulver och salt.
Tillsdtt sedan vattnet.

Rér ihop till en dventyrsdeg som du tar med dig ut i en plastpase.

Nir du kommit fram till en mysig plats i naturen delar du degen i
tem lika stora delar. Rulla degklumparna till smala lingder som ér
ungefir lika tjocka som ett finger.

Snurra degen runt en pinne (eller runt en grillkorv om du vill).
En bra pinne ir stadig och har ingen bark kvar.

Grilla sedan brodet forsiktigt 6ver glod. Nar brodet ér klart

gar det latt att dra av frin pinnen, utan att deg fastnar.

Hemligheten ér att det ska vara gléd och inte stora
eldflammor, samt att snurra pinnen en del sa att brodet

blir jamnt grillat.

Kom ihig att be en vuxen om hjilp nir du grillar 6ver eld

eller glod.




