Kalljast frukostbrod

ca 12 bullar:

1/4 paket ekologisk jast ca12 g

5 dl kallt vatten

2 msk valfri olja (jag brukar ta olivolja,
men ta den du gillar bast)

1 nypa strésocker

1 tsk salt

ca 10 dl vetemjol

GOr sa har:

Los upp jasten i lite av vattnet. Ror tills all
jast 16st upp.

Ha sedan i resten av vattnet, olja, socker
och salt.

Tillsatt mjolet, lite i taget under
omrorning. Degen skall fortfarande vara
ratt 16s.

Tack bunken med plastfolie och lat sta
framme medan du réjer av i koket.

Stall sedan in bunken i kylskapet.

Lat sta Over natten.
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Tag fram degen och satt ugnen pa 250°C.

Stall in en langpanna langst ner i ugnen.

Hall upp degen pa mjolat bord.

Forma till en avlang rulle utan att knada
degen.

Dela i 12 lika stora bitar och vik in andbi-
tarna och forma till en rund, tight bulle.

Lagg pa en plat med bakplatspapper.
Nar ugnen ar varm, stall in platen med
bréd och hall i ett glas med kallt vatten
i lAngpannan under. Stang ugnsluckan
fort sa angan stannar kvar.

Eller har du en modernare ugn med
angfunktion?
Da anvander du helt enkelt den!

Gradda i ca 15 minuter eller tills broden
fatt fin farg pa bade under och ovansida.

Lat svalna pa galler.




