Surdegsbrod med fron och korn .1:) Nutrition Data

Ingredienser

9,0 dl Vatten kranvatten (SLV)
3,0 dl Mathavre ej kokt

2,0 dl Russin (SLV)

1,0 forp Jast farsk (SLV)

2,0 msk Havssalt (SLV)

300,0 gram Surdeg av rag

1,6 dl Linfro hela (SLV)

1,5 dl Solrosfro (SLV)

0,5 dl Rapsolja (SLV)

300,0 gram Ragmijol fullkorn (SLV)
700,0 gram Vetemjol berik (SLV)

Tillagningsinstruktioner

1. Koka upp vattnet och hall 6ver mathavre (eller matvete, matkorn, skoljt bovete) och russin. Lat sta minst 2 timmar,
garna Over natten.

2. Tillsatt resten av ingredienserna och bearbeta ca 10 min till en lite kladdig deg. Degen ar "tungjobbad" sa kor
garna med degmaskin pa lag fart eller med elvispens degkrokar. Lat jasa ca 2 timmar.

3. Hall ut pa mjolat bakbord, dela i tre lika delar och forma till limpor. Lagg i smorda formar och lat jasa till dubbel
storlek, ca 40-50 min.

4. Gradda i 175 grader i 50-60 min. Vand garna upp dem ur formen de sista 10 minuterna.

TIPS

a) Det gar bra att jasa och gradda brodet utan form ocksa, men da behdvs tva ugnsplatar.

b) Man kan ocksa gora portionsbrod av degen. Gradda da i ndgot hdgre temperatur och kortare tid, exempelvis 225
grader i ca 15 minuter.
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