BAKA

Surdegsbréd pa vete

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 60 min Portioner: 12

Ett lattbakat surdegsbréd med bra smak och knaprig skorpa.

INGREDIENSER

Deg

8,5 dl vatten

1 kg vetemidl
25 g jast

50 g ragsurdeg
30 g salt

0,25 dl olivolja

GOR SA HAR

Hall all ingredienser i en degblandare, kér pd maxhastighet i ca 20-25minuter
eller tills det att degen blivit glansig och slapper bunken.



Lat degen jasa i kylskap dver natten (passa sé att det inte j@ser Sver).

Ta ut degen och l&t den rumstempereras i ca 30-40 minuter.

Nu kan du vélja hur du vill baka ut ditt bréd, antingen kan du baka i
limpformar, eller klippa bitar och lagga p& en baguetteplat.

Vid avbakning: Férvarm ugnen till 250°¢c baka pa 235°c i 13min (bakar du
smé brdd tar du ut brodet efter detta steg). Sedan sénker du temperaturen till
200 grader. Mat temperaturen i broden, nar det har 98 grader i
innertemperatur ar det fardigt.

Tips: Slang in en deciliter vatten i ugnen samtidigt som du satter in bréden sé
far dom en harlig skorpa. Du kan aven kéra med en liten ugnsfast form fylld
med vatten nér du bakar av bréden.



