BAKA

Hoffmans vortbrod

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 10

Ett mustigt och gott vértbréd bakat med julmust och porter.

Racker till 2 limpor eller ca. 20 frallor
Jastid pa ca. 3 timmar tilkommer.
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INGREDIENSER

50 g jast

1 flaska
1 flaska

porter, 33 cl
julmust, 33 cl

100 g smor

0.5 msk
0.5 msk

mald ingefara
mald nejlika

1 tsk finmald kardemumma

2 tsk salt

1 dI mérk sirap eller brédsirap

10 dlr&
6 dl vete

gsikt
miol

1 dl russin (kan uteslutas)
1 dl lingonsylt eller frysta lingon (kan uteslutas)

GOR

SA HAR

Vag upp alla ingredienser utom russin i en bunke men ta inte i allt vetem|dl p&
en gdng, bérja med 3 dl.

Kor ig&ng degblandaren péa lég hastighet och lat den arbeta ihop degen
ordentligt, garna 10-12 minuter. Ta i russinen mot slutet om du tycker om det i
ditt vortbréd. Ta i mer mjdl efter hand om degen fortfarande ar kladdig. Den
ska vara ganska |16s men om du tar p& degen ska du inte fastna med
fingrarna.

Ta upp degen pd mjslat bakbord och kndda upp den. Baka sedan ut den i
valfri form, frallor eller limpor och l&t degen jasa Svertéckt i rumstemperatur i
ca. 3 timmar. Snitta limporna i ett vackert ménster och miéla frallorna latt.

Baka av p& 250 grader i 7-10 minuter for frallor och 20-25 minuter fér
limporna. Gér du limpor kan du sanka temperaturen pé ugnen till 225 grader
efter 10 minuter.

Tips For vackra frallor kan du léta dem jd@sa och baka av dem i smorda
non-stick muffinsformar.



