Det enkla brédem

Det 4r sa enkelt!

Ett halvt paket jast (jismedel)
5 dl. vatten (degspad)

12 dl. vetemjol (spannmal)
Lite salt (kryddor)

Enkelhetens storslagenhet  Fest for jasten

Smula jdsten i en bunke eller skal och hill pa saltet. Virm vattnet fingervarmt, blanda ut jast och salt med
lite av vattnet och héll sedan i resten av vattnet. Mét upp och tillfér mjolet. Blanda med trégaffel och
knada till sist lite med hénderna sa att allt mjol har tagits upp av degen. Lat degen jdsa en timme pa en
rumsvarm plats (gdrna lite varmare vid ett element eller liknande) med en ren handduk 6ver bunken. Lagg
upp degen pa mjolat bakbord och knada den 5-10 minuter. Forma brdd eller bullar och ldgg pa plat. Lata
jésa 15-30 minuter. Bullarna graddas i ugnen i 225 grader i cirka 10-15 minuter. Brodet graddas i ugnen i
200 grader i cirka 30 minuter. Tiderna &r cirka sé kolla ibland och ta ut brédet nér skorpan har fatt fin farg.
En sadan hir sats ger 2 bréd eller 12 bullar.

Bullar med monster fran tva
Det jdser i bunkarna degar

For att fa nagot att jimfora med kan du parallellt ocksd baka en négot utvecklad variant av det enkla
brodet. Sjdlva bakningen sker pé samma sétt som ovan.

Ett halvt paket jast

5 dl. degspad bestéende av hilften vatten och hilften mjolk
6 dl. vetemjol, 3 dl. grahamsmjél och 3 dl. spelt

Lite salt och en matsked honung

Med de fyra grundingredienserna kan du sedan utveckla ditt brédbakande efter tycke och smak och vad
som finns hemma i dina skap.

Jdsmedel kan vara farskjast, torrjist eller surdeg.
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Det enkla brodet
Degspad kan vara vatten, vassla, mjolk, filmjolk, yughurt, 61, svagdricka eller porter.

Spannmal kan vara vete, dinkel/spelt, rag, havre eller korn i olika former som mjol, kross eller flingor.
Aven andra fréer som linfrd, sesamfrd eller solrosfré kan f& vara med.

Kryddor innefattar dels kryddor som kummin, anis, finkal, enbir, kardemumma, nissla, kanel m.m., men
dven Ovriga ingredienser som socker, honung, sirap, torkad frukt och nétter.

Min kokbok

Ett bra hjilpmedel 4r en storre och allmén kokbok som férutom allt annat innehéller ett kapitel om
brodbakning. Dir star det mesta du behover veta for att baka ditt eget vardagsbrod. Pa loppisar och
antikvariat dr det latt att for en lag kostnad hitta bade allminna kokbdcker och specialbécker om bakning.
Internet 4dr ocksa en rik killa for bréodbakning och dér finns médngder av sidor och bloggar dir engagerade
och kunniga personer delar med sig av erfarenheter och recept.

Tillsammans ar vi goda och
starka Vacker kvillsmat

Det 4r en hirligt berusande och befriande kinsla att 4ta av sitt eget bakade brod. Sakta sipprar en
medvetenhet och en insikt fram. Kanske &r det sa att den utveckling vi trodde skulle befria oss istéllet har
forslavat oss. Det dr dags att bli médnniska igen. Varfor inte borja med att baka ett bréd.

Jan Gustafson-Berge
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