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BAKA

&

3 limpor

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 3

Ingen tvekan om vilket bréd vi vill ha till prickigkorvmackan och ett glas kall mislk, eller
hur2 Precis s& har! 3 stora underbart goda limpor p&d mindre @n 1 timmel!

S& ska vardagen se ut. Ingen jasning - kall ugn - svisch. Bradet héller sig saftigt lange.
Fler &n jag som ar evinnerligt trott pd dessa harda surdegsbréd? Det ar jattegott men
passar inte till allt. Mjukt bréd och lite séta bréd har sin plats. Mérkt bréd har sin och
hart bréd sin, eller hure Att f& en hamburgare mellan tvé skivor hért surdegsbréd ar ren
dumhet. Sill utan kavring kanns halvt. Korvbréd ar korvbréd och det finns en anledning.
Till Toast Skagen eller Croque Monsieur forvantar vi oss frasigt rostat ljust brod.

Och... prickig korv-mackan kan bara vara pa ett sat ;-

INGREDIENSER

75 g farsk jast

6 dl mjslk

5.25 dl vatten

14 dl ragsikt

12.5 dl vetemjdl special el vetemjsl
1 tsk salt



1 dl sirap

GOR SA HAR

Anvand garna en kdksmaskin. Smula jasten och rér ut i lite vatten (kallt).
Tillsatt vatten, mjslk, salt, sirap. Satt igdng maskinen. Tillsatt mjolet i
omgangar. Bearbeta degen 6-7 min om du anvant vetem|dl och négot langre
med vetem{l special.

Smérj en braspanna. Forma 3 limpor och lagg dem p& bredden (korta héllet) i
braspannan.

Stall in braspannan i nedre delen i kall ugn och satt vérmen pa 225 grader.
Gréadda ca 35 minuter.



