BAKA

Formfranska

Kock: Ylva Lindgren Tid: 180 min Portioner: 1

Enkel men valdigt god formfranska, perfekt att rosta eller gora toast av. Det gér utmarkt
att dubbla receptet och gdra tvé stycken bréd. Skar upp i skivor och frys in det som inte
gar &t, sen ar det bara att ta fram vid behov och stoppa i brédrosten!

Nar man anvander kallt vatten istéllet for ljummet tar jGsningen lite langre tid, men i
slutandan f&r man ett godare bréd. Om man vill kan man strd pé vallmo eller
sesamfron p& broédet innan det graddas.

INGREDIENSER

2.5 dl kallt vatten

25 g jast

400 g vetemidl special
1 tsk honung

1 tsk salt

0.5 dl rapsolja



GOR SA HAR

Mét upp vattnet i en bunke. Smula ner jasten och blanda tills den 16sts upp.

Tillsatt mjdl, honung, salt och olja. Kér degen i maskin p& medelhastighet tills
den blivit smidig, ca 10 minuter. Knédar du degen fér hand, rakna med ca 15
minuters bearbetning.

Lat degen vila i bunken under bakduk 40 minuter.

Stjalp upp pa latt midlat bakbord. Forma degen till en limpa och lagg den i en

avléng oljad brédform.

Lat jasa under bakduk till dubbel storlek, ca 1-2 timmar, beroende pé& hur kallt
vatten man anvant och hur varmt det ar dar brédet star och jaser.

Mot slutet av jastiden, satt ugnen pé& 275 grader.

Pensla det fardigjasta brodet med lite vatten. Stré eventuellt dver vallmo eller
sesamfron.

Satt in brodet i nedre delen av ugnen. Stang luckan och sank varmen till 200
grader. Gradda i ca 25 minuter.

L&t brodet svalna innan du lossar det fran formen.



