Recept brod

(for liten brodform 21 x 11.5 x 7.5 cm)

3,5 dl vatten (varm 3040 grader)

0,5 kg mjol

10-12 g salt

7g torrjast

(for familjer, sa som vi hade pa arsmotet, brodform 30-35 cm)
7 dl vatten (varm 30-40 grader)

1 kg mjol (brod pa arsmotet var 0,5 kg rag 0,5 kg vet)

20-24 g salt

14 g torrjast

Du kan blanda olika mjél efter din smak. Men tar inte mer an 50% rag. Om rag ar fullkorn
inte mer an 30%. Om man dverstiga det, jdsa det inte riktig utan surdeg.

GOor sa har:

Hall vatten i en skal. Tillsatt salt. Tillsatta mjol. Pa toppen tillsatta torrjast. Se till att jasten
inte kommer i kontakt med saltet. Ror om med degkroken, till det dr en smidig deg. Fyll i
formen och jamna ut. Tack med en blot trasa och I3t jasa i 30—60 minuter. | vintertid funkar
det bra pa radiator.

| el-ugnen:

Stéll in en eldfast skal med vatten i ugnen. Varm ugnen till 275-300 grader. Anvdanda Over-
/undervarme for att baka, inte cirkulerande luft. Men om det gar battre for att uppvarma
ugnen anvanda garna cirkulerande luft for att uppvarma. Efter brod ar i ugnen satta timer pa
45 minuter. Efter 5 minuter reducera temperatur till 200 grader.

| vedugnen:

Elda vedugnen. (Jag anvdanda 4 ved bitar for min ugn). Gor deg. Stélle in en eldfast skal med
vatten. Efter elden brunnit ner, kan du sprida gloden. Ldimna gléden sa 5-10 minuter. Skjut
sedan gloden at sidan eller back. Kolla temperatur, luft i ugnen skulle ha 230-250 grader.
Baka brod 45 minuter. Temperaturen gar automatisk ner éver tiden. Efter 45 minuter nar du
tar ut broden skulle du har 150-180 grader i ugnen.

Lycka till, och smaklig maltid



