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"Ré&gsurdegsbrod" i gjutiarnsgryta, skoter sig sjalv. Satt bara pd timern och vanta pé
grymt resultat! Dessutom kommer du imponera pé familjen med ett gott och vackert

brod!

Valdigt enkelt recept att folja. Behdver dock minst 8 timmar j@sning (6ver natten). Men
vart vantan, det kan jag loval

Detta ar ett grund recept som du kan spinna vidare p&. Du kan t.ex ha riven morot i
brodet eller pumpafrén. Helt enkelt det du tycker om. Jag @lskar vallmofrén sé det ska
jag ha i nasta géng jag bakar.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

25 gram jast

1 pése ragsurdeg (kronjast)
3 dl ljummet vatten

3 dI ljummen mjolk

1 dl brédsirap

3 tsk havssalt flingor



7 dI grovt ragmiél

7 dI vetemjol

GOR SA HAR

LSs upp jasten i det ljumna vattnet och mjslken. Tillsatt sedan salt, ragsurdeg,
brédsirap (det ger brodet en sétare smak, sa gott) och ca 1/3 del av midlet
och bérja knadda. (Har kan du nu ha i riven morot eller pumpafrén). Helst av
allt ska du géra det i bakmaskin d& denna deg kan bli valdigt tung att arbeta
med. Tillsatt mjolet och knédda sedan i ca 15 minuter pé lag fart. Degen
kommer som sagt vara valdigt tung, stum och hérd.

Ta ut degen frén bunken och forma den till en sé& rund degklump som méjligt.
Rengdr bunken och olja in forsiktigt. Lagg tillbaka degen i bunken och plasta
val med plastfolie. Stall in i kylen &ver natten eller i minst 8 timmar.

Satt sedan pd ugnen pd 250 grader och stall in gjutjarnsgrytan samtidigt. Efter
ca 1 timme kan du forsiktigt ta ut den valdigt varma grytan. Stré snabbt relativt
mycket mjdl i botten av grytan och férsék pricka mitten med degen (detta gor
du fér att degen inte ska fastna). Satt pa lock och grédda mitt i ugnen ca 25
minuter. Nu kommer brédet bérja spricka pga av att dngan forsdker ta sig ut
ur brodet. Ta sedan av locket och sénk temperaturen till 220 grader och
grédda i ytligare 25-20 minuter for att f& den dar hérliga fina ytan och goda
skorpan. Har du en kott termometer kan du anvénda dig av den, brédet ar
klart nar den kommit upp i ca 90-95 grader innertemperatur. Ta ut grytan och
l&t brodet vila i grytan ca 10 minuter innan du forsiktigt lyfter upp brodet. Stall
sedan pé ett galler och lat svalna under bakduk.

Lycka till och hoppas det smakar!



