BAKA

Brytbréd med vitlokssmor

Kock: Gino Fraiman Tid: 150 min Portioner: 16

Detta ar eft laktosfritt brytbrod, perfekt for den med kanslig mage!

INGREDIENSER

2,5 dI laktosfri mjslk

2 tsk socker

7 g aktiv torrjast

3 msk vegetabilisk olja

1 dgg

1 tsk salt

400 g mjsl

1 agg till pensling

2 msk laktosfritt smor, smalt
1 vitldksklyfta, riven

1 msk persilja (fryst eller farsk)



GOR SA HAR

| en liten skal, vérm upp mjolken genom att mikra den i ca 45 sekunder.
Blanda i jasten och sockret och lat std i 10 minuter tills j@sten aktiveras.
Tillsatt sedan oljan, saltet och ett Ggg. Blanda med en gaffel till en slat vatska.

Tillsatt vatskan till mjélet och blanda tills en grov deg bildas.

Ta ut degen pd ett mjdlat yta och bérja knéda tills en jamn och elastisk deg
formas, cirka 8-10 minuter. Om du anvdnder en koksmaskin, knédda med en
degkrok i 1 minut pd lég hastighet, byt sedan till medelhastighet och knada i 4
minuter fill.

Ta ut degen frén skalen. Smorj skalen med olja och lagg tillbaka degen.

Tack med plastfolie eller handduk och lét jasa 1,5 timmar pé en varm plats tills
degen tredubblats i storlek.

Férvarm ugnen till 180°C.

Ta ut degen pd en midlad yta och dela den i 16 lika stora delar. Du kan vaga
delarna fér att f& dem exakt lika stora, men det @r ocksé okej att hofta.

Rulla till bollar och placera dem i en valsmord valfri bakform, ca 2 ¢m ifran
varandra. Tack med en kékshandduk och lét dem j@sa en gang till i 30
minuter.

Pensla bollarna med ett uppvispat dgg och gradda i ca 20 minuter eller tills de
ar gyllene.

Smalt under tiden 1 msk smor tillsammans med pressad vitlék och tillsatt sedan
persiljan.

Nar bullarna ér klara, pensla dem med vitldksmérblandningen.



