LOKALA BALJVAXTER

Olandsbréd med gradirt

6-8 PERSONER

Detta brodet bakade jag nér jag arbetade i Képenhamn fér Claus Meyer.
Laborera garna lite med andra ingredienser som potatis, olika kryddor eller
som i detta recept graart. Man kan behdva justera vatskan om man tillsatter
andra ravaror da det ar en 16s deg som kraver lite vana att arbeta med. Men
slutresultatet ar vart det.

Ingredienser 3

100 g graartor

6 dl vatten

5-6 gram jast

450 gram vetemjol

150 gram &landsvetem|ol (fullkorn)
15 gram salt

skane.naturskyddsforeningen.se/baljvaxter



FORTS.

Gor sa har

Koka graarten enligt anvisningar och lat kallna. Mixa sedan helt slat.

BRODDEG

Blanda kallt vatten och jast i en kéksmaskinsbunke. Tillsatt mjol, graért och salt och satt
sedan bunken pa plats i koksmaskinen. Knada degen pa lagsta hastighet under en minut
for att samla degen utan att mjélet yr at alla hall. Oka hastigheten pa maskinen och
knada degen ordentligt. Overvaka knddningen s att du ser nar degen slapper kanterna
och samlas runt degkroken - det tar 12-15 minuter, men hall ett 6ga pa degen och inte
pa klockan. Nar degen slépper, &r det klart for jasning.

JASNING

Pensla en skal eller en plastlada med olja. Légg den fardigknadade degen i skalen/ladan
och lagg pa ett lock eller plastfolie sa att degen inte torkar. Stéll sedan degen pa jasning
i rumstemperatur, lat degen jasa en timme. Stéll den darefter i kylskapet och lat den

jasa i minst 24 timmar till ungefar dubbel storlek. Det kan vara en god idé att kontrollera
degen ett par timmar innan du har tankt dig att gradda brédet. Om degen inte har jast
tillrackligt, kan du ta ut den ur kylskapet och lata den jésa ett par timmar i rumstempera-
tur sa att jastcellerna "vaknar” och degen jaser fardigt.

GRADDNING

Det ar viktigt att ugnen &r glédhet nér brodet ska gréddas. Stall in en bak-/pizzasten mitt
i ugnen och satt ugnen pa hégsta varme (250-275 °C). Om du inte har nagon baksten
kan du fa ndstan samma effekt genom att stélla in en bakplat mitt i ugnen, med under-
sidan vand uppat, och lata platen varmas upp istéllet. Stré mjol dver bakbordet med
generds hand och véand forsiktigt ut degen ur skalen/ladan sa att inte luften gar ur den
och den sjunker ihop. Anvand en degskrapa for att vika degen dubbelt, in 6ver sig sjélv.
Se upp sa att det inte kommer mjél mellan lagren. Stré lite mjol 6ver degen. Anvéand ater
degskrapan och spann forsiktigt ut degen genom att knuffa in degsidorna under degen.
Anvand handen och degskrapan och lyft forsiktigt dver degen pa en bit bakplatspapper.

Gradda brodet i ca 5 minuter pa hégsta varme (250--275 °C). Sénk dérefter varmen till ca
230 °C. Vi séger cirka eftersom alla ugnar ar olika och gréddar olika, och déarfor varierar
lamplig ugnstemperatur och hur lang tid brodet behéver pa sig for att bli fardiggraddat.
Bade temperaturer och tider fér graddning ska betraktas som ungefarliga.

Gradda brodet tills kdrntemperaturen &r uppe pa 99-100 °C, vilket tar 40-45 minuter.
Om du bakar smabréd tar det ca 20 minuter. Brodet ska |ata ihaligt nar du knackar pa
det och det ska inte kdnnas for tungt.

RECEPT fran Claus Meyer, men vidareutvecklat av Andreas Malmgren, matinspirator.
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