Lantbrod med
honung och y oqhurf

Ett mustigt br‘od litet sott av honung och
litet syrligt av youghurt

50 g jast

2 dl mild youghurt
3 dl vatten

2 msk olivolja

2 tsk salt

2 msk honung

4 dl grahamsmjol
ca 10 dl vetemjol

Smula jdsten i en bunke. Hdll yoghurt och
kallt vatten. Ror om tills jdsten loser sig.
Tilsdtt olja, salt, honung och stérre delen av
mjolet. Arbeta ihop till en smidig deg.

Lat jdsa ca 1 timme. Arbeta degen nagra
minuter pd mjslat bakbord. Kavla ut degen
till en stor platta. Rull ihop den och vrid
rullen nagra varv. Ldgg den pa bakplatskladd
plat rak eller som en krans.

Grddda i 250 grader i 15 minuter. Stdng av
ughen och lat braodet vila i ugnens
eftervdrme i 20 minuter.

m\\Jen Lap
“Gardsbutik™®

Besck gdrna var gdrdsbutik i
Centrumgallerian i Hedemora

Tis - fre 10-18, lor 10-14

Mjuka ragrutor

1 pkt jast

5 dl vatten, |jummet
11/2 msk honung

2 tsk salt

1 msk anis

1 msk fankal

1 dl matolja

ca 15 | ragsikt

Smula ner jdsten i en degskal och tillsdatt
vattnet, honungen, saltet, matoljan,
kryddorna samt lite av ragsikten och ror
ihop till en jamn smet.

Blanda i rdagsikten stegvis tills degen dr
smidig och sldpper degbunkens kanter. Stréo
over lite ragsikt och lat degen jdsa till
dubbel storlek, 20-30 minuter.

Smérj en langpanna med matolja.

Platta ut degen med handen i langpannan
och dela degen i rutor med en
degskrapa/kniv. Lat den jdsa under bakduk i
20 minuter.

Grddda den i 225°C i 20-25 minuter.
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Grahamsfranska

Lattbakade portionsbrod med fyllig
gramhamssmak, 20 st.

50 g Margarin

5 dl Mjolk

50 g Jast

11/2 tsk Salt

2 msk Honung

8 dl Grahamsmjal

Smdlt margarinet i en kastrull. Hdll i
mjolken och vdarm till 37°C (fingervarmt).
Smula sonder jdsten i en bunke. Ror ut den
med lite av degspadet. Tillsdtt resten av
degspadet, salt, honung, grahamsmjél och
ndstan allt vetemjol, spara lite fill
utbakningen. Arbeta kraftigt ihop till en
deg.

Jds degen overtackt ca 30 min.

Tag upp degen pd mjslat bakbord och kndda
den latt. Dela degen i 2 delar och rulla dem i
ldngder. Skar varje ldngd i 10 bitar,
antingen sneda bitar, eller forma bitarna fill
runda eller ovala bullar. Ldgg dem pa pldtar,
smorda eller med bakplatspapper.

Jds under bakduk ca 30 min. Vdrm ugnen till
225°C. 6rddda i mitten av ugnen ca 10 min.
Lat brédet svalna pa galler under bakduk.

Ett bra grundrecept

50 g jdst

1/2 msk honung

6 1/4 |jummet vatten
1 kg vetemjol

11/2 msk salt

Smula jdsten och |6s jdsten och honungen i
det |jumma vattnet. Tillsatt saltet (och
eventuella kryddor). Blanda i vetemjélet
stegvis tills degen dr smidig och sldpper
degbunkens kanter. Ddrefter kndda degen
ldnge, for da frigors det gluten som finns i
mjolet och degen far en fin konsitens.

Lat degen jdsa i ca 40 minuter.

Arbeta degen ndgon minut pa ett mjslat
bakbord och for sedan forma brédet som
du vill, exempelvis som limpor eller
smabullar. Lat det jdsa ca 30 minuter under
bakduk pd platen.

Grddda brodet i 225 grader i ca 20 minuter.

Forslag till varianter av detta bréd.

* Ersdtt en del av vetemjslet mot ragsikft,
forslagsvis 50/50.

* Krydda brédet med anis och fankal ,
oregano eller nagon annan god bradkrydda.

* Russin ( 1paket) blandas i degen.

Siktbullar med honung

ca 30st

50 g jast

5 dl vatten

1 dl honung

1 msk smor

1/2 msk nystott fdnkal

1/2 msk nystott anis

1/2 msk salt

15 dI rdgsikt till degen

1 - 2 dl rdgsikt till utbakningen.

Smula jdsten. Varm honungen och vattnet
tillsammans med smaret, kryddorna, och
saltet. Los jasten med lite av degspadet,
blanda ned resten av spadet och tillsdtt
mjolet i omgangar under hard omrérning. Ta
ut degen pa mjslat bord och arbeta den
smidig med hjdlp av utbakningsmjolet.

Stdll den att jdsa cirka 60 minuter under
bakduk. Sla ned degen om den ser ut att
vilja jdsa for hogt.

Kavla ut degen till cirka 3 cm tjocka plattor.
Ta ut runda sma tjocka kakor med matt
eller glas! Ldgg dem pa en plat klddd med
bakplatspapper och nagga dem tdtt med
gaffel. Stré 6ver lite mjol och lat dem jdsa
under bakduk minst 15 minuter eller tills de
natt dubbel storlek.

Gradda bullarna i 225 grader i 8-10 minuter
eller tills de de ser ndstan sprickfdrdiga ut
och har en harlig farg.





