[ Recept fran Sven o Pias samling ]

Svens vardagsbrod

Nagot omstandligt att géra, men vard médan.

Tag fram alla ingredienserna i god tid och satt ugnen pa 200 °C.

Degen:
1 liter finmalet ragmiol

Y, liter grovmalet ragmjol

Y liter vetemjol (for grovre brod tag grahamsmjol)
75 gr matfett

7-8 dl mj6lk (godast) eller vatten

4 msk farinsocker eller sirap (garna brodsirap)
1-2 msk stott anis

1 msk salt

1 pak jast (for sot deq)

Forberedelser:
Mjola in bakbordet, tag fram tackdukar (typ diskhanddukar). Smérj och
broa 3 st 1,5 liters avlanga formar.

Beredningen:

Smalt matfettet utan att branna det, hall i vatskan, ror ned sockret
(sirapen), varm vid behov till fingervarmt. Smula i jasten och ror om
ordentligt. Hall 6ver i en stor degbunke.

Blanda i allt mjol, salt och kryddor. Blanda val, garna med
matberedare. Flytta degen till bakbordet, knada val, ev tas nagot mer vete-
eller grahams-mjol for battre konsistens. Lat jasa under duk i %2-timme.

Knada degen, dela upp i tre lika delar och fordela i formarna. Stall pa
dragfri plats och Iat jasa igen en dryg %-timme.

In i ugnen, och gradda i 45 min, eller préva med trasticka om bréden ar
genombakade (pinnen skall da vara torr, nar man dragit ut den).

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.
Skiva det avsvalnade brodet med en vass kniv.

Haller sig bra i flera dagar. Kan frysas.



