FAVORITBRODET

Det hdr dr ett mangsidigt recept ddr du provar dina
favoritingredienser och ser vilka som passar bdst ihop.
Jag brukar bérja pa lérdagkvdllen, och vara klar med
fyvra limpor pd séndag eftermiddag.

40g vetesurdegsgrund

40g ragsurdegsgrund

350g ljummet vatten (uppvarmt)
300g vetemjol special

100g av ditt favoritfullkornsmjol

Blanda allt ordentligt. Lat jasa under lock/folie tills det
ar bubbligt och rejalt storre, det brukar ta mellan 8
och 10 timmar beroende pa temperatur,
surdegsmangd och -sort (vetesurdeg ar snabbare) och
mjolsorter (med rag gar det fortare)

surdegen fran forra steget
1100g vetemjol special
250g fullkornsmjol

850g ljummet vatten

35g salt

69,8% hydrering

Blanda mjolerna forst, sen resten férutom salt och kor
i assistenten 7 minuter. Vila 20 minuter.

Lagg i salt och knada 7 minuter till pa hogre hastighet
(eller mer intensivt och langre om du kér manuellt.)

las i oljad bunke/lada till ungefar dubbel storlek, cirka
tre timmar. Dra ut och vik ihop degen till en kudde (vik
varje sida 6ver mitten) efter 20, 40 och 60 minuter.
Ta upp degen pa en mjolad yta, dela i 4 bitar och
forma forsiktigt 4 limpor.

Lagg i jaskorgar mjolade med ditt favoritmjol, eller pa
bakplatspapper.

Jas drygt en timme. Varm under tiden ugnen till 260
grader med platen eller bakstenen i. Du behover inte
snitta broden. Nar du satter pa ugnen kan du séatta in
tva av broden i kylen sa att de inte blir 6verjasta.

Langa in broden i ugnen och tillsatt anga, antingen
fran blomspruta eller is eller vatten i 00m langpanna
langst ner. Sdnk temperaturen till 210 grader inom
fem minuter. Om du vill ha aningens hardare skorpa
sa 6ppnar du ugnsluckan efter minut 20 och 30.

Ta ut broden efter cirka 35 minuter, nar det ar gott,
hart graddat, innertemperatur 98 grader.

Varm upp ugn och plat igen till 260 grader (250 gar
lika bra). Ta broden direkt fran kylen till ugnen, och
gradda pa samma satt.

Lat svalna minst en kvart pa galler utan bakduk, sedan
ar det bara att njuta.

Favoritkombinationer ar "lite rag" och kamut-morot.



