[ Recept fran Sven o Pias samling ]

Svens kuvertbrod

Lite annorlunda, men annars helt vanliga. Broden delas latt i halvor om
man mjolat lagom mellan degplattorna och inte knipit ihop kanterna for
mycket.

Tag fram alla ingredienserna i god tid och satt ugnen pa 225 °C.

Degen:
40 gr smor

3 dl mjolk

1 msk socker

1 tsk salt

1 pak jast

7 dl vetemjol

(1 agg for ev pensling)

Forberedelser:
Mjola in bakbordet, tag fram tackdukar och bakplatspapper.

Beredningen:

Smalt matfettet utan att branna det, hall i mjélken, ror ned sockret och
saltet, varm vid behov till fingervarmt. Smula i jasten och rér om ordentligt.
Hall éver i en stor degbunke.

Blanda i mj6let - spara 1 dl for utbakningen - garna med matberedare.
Flytta degen till bakbordet, knada vél, tillsatt lite vetemjol i taget for battre
konsistens. Lat jasa under duk i en kvart.

Knada degen, dela upp i tva lika delar och kavla var for sig till ca 30x45
cm. Mjola in den ovansidan pa den ena degplattan och lagg den andra 6ver.
Dela genom bada plattorne med vass kniv i rutor 6x9 cm (ger 25 st). Nyp
ihop kanterna en aning. Stall pa dragfri plats och Iat jasa igen en kvart.
Pensla med uppvispat agg och stor pa t ex vallmokorn.

In i mitten av ugnen, och gradda i 8-10 min. Lat svalna péa galler under

duk.

Tips:

Matberedare som klarar atminstone deg pa en liter degspad ar bra att
anvanda for inblandningen av mjolet i vatskan och forsta knadningen. Lat i
safall degen jasa forsta gangen i matberedarens skal. Innan jasningen
lossnas degklumpen runtom skalens kanter med en "slick" och en gnutta
mjo6l stros runt klumpens sidor, motverkar att klumpen fastnar i skalen.

Kan frysas, och snabbvarma i microugn (i pase for att bevara saftigheten).



