BAKA

Filmjolksbrod

Kock: Monika Osterheim Tid: 150 min Portioner: 2

Saftigt lattbakat bréd pé filmjslk med riktigt knaprig skorpa - s& gott att man himlar med
dgonon efter forsta tuggan.

Det har receptet fanns en gang pa filmjslkspaketen. Smaken pé brodet passar till det
mesta men speciellt bra blir det till sill, skaldjur och ost. Receptet ar for 2 stycken

limpor.

INGREDIENSER

1 liter vetemijol

1 liter ragsikt

0.25 dI bakpulver
0.25 dl bikarbonat
1 liter filmjolk

2.5 dl méork sirap



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 100 grader.
Blanda de torra ingredienserna. Tillsatt filmjdlken och sedan sirapen.

e Knéda degen ordentligt i en assistent fill en j@mn, ganska 16s och seg smet.

Smorj tvé brédformar och férdela smeten. Gradda forst i 100 grader 1 timme,
sedan 175 grader i knappt 1 timme. Kolla brédet efter 40 min s& de inte ar
fér mérka (och klara), det gér fortare i i varmluftsugn.



