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Kalljgsta dppel- &

valnétsbaguetter

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 2

Vridna dinkelbaguetter med Gpple och valnétter. Detta recept kraver minimalt med
arbete behdvs d& degen bara rérs ihop och jaser i kylskap dver natten. Baguetterna
blir harligt mjuka och saftiga tack vare rivet apple i degen.

Sjalvklart kan man dven jasa degen 6ver dagen i kylskdpet. D& fér man satta igang
tidigt p& morgonen sd att degen fér gott om tid att mogna i kylen, runt 10 timmar, och
sedan gradda baguetterna pé kvéllen.

INGREDIENSER

3 dl kallt vatten

0.25 paket jast

400 g siktat dinkelmjol
1 tsk salt

1 tsk flytande honung



1 msk rapsolja
1 st apple, rivet
1.5 dl valnétter, grovt hackade

GOR SA HAR

P& kvallen. Mat upp vattnet i en bunke. Tillsatt jasten och 16s upp den i vattnet.

Tillsatt dinkelmidl, salt, honung och rapsolja. Var noga med att inte hélla saltet
direkt i degvatskan, utan hall forst i mjél och sedan saltet i mjolet. Rar ihop tills
ingredienserna blandats ordentligt. Ingen knédning behdvs!

Blanda sist i rivet Gpple och valndtter. Tack bunken med plastfolie och lat sté i
kylskap dver natten.

P& morgonen. Skrapa forsiktigt ut degen p& mjsdlat bakbord. Kn&da inte
degen, men spann den genom att ta tag i kanterna och vika in&t mot mitten.
Det &r inte s noga hur man viker, men det ar viktigt att degen spénns och far
volym. Vand gdrna skarven som uppstér nedét mot bankytan.

Mijdla degen latt och dela den i tvé avlénga bitar. Forma férsiktigt delarna,
med mjdlade hander, till tvé langsmala vridna bréd. Om du har en
baguetteplat hemma, lagger du bréden i den. Annars lagger du dem pd en
plat med bakplétspapper. Pudra med mjal.

Satt ugnen p& 275 grader. L&t baguetterna jasa under bakduk eller plast i
cirka 45 minuter medan ugnen blir riktigt varm.

Satt in baguetterna mitt i ugnen, stall en liten varmetalig skal fylld med vatten
langst ner i ugnen eller sléng in ett par isbitar innan du sténger luckan. Sank
varmen till 225 grader. Gradda i ca 20225 minuter eller tills baguetterna fatt
fin farg. Knacka garna pé undersidan av brodet for att se om det ar fardigt,
det ska lata ihaligt.



