Hamburgerbrod 4-6 st

225 grader

ev. hushallsvag for att vaga margarinet

Redskap Ingredienser

dl-matt 30 gram margarin
tsk-matt (mjoélkfritt gar bra)
krm-matt 2 krm salt

liten bunke 1 tsk strosocker
tragaffel 1 dl grahamsmjol

liten kastrull 3-4 dI vetemjdl
degskrapa 2 dl mjolk (mjéikfri gar bra)
plastfolie 25 gram jast

ren bakduk

brodpensel & glas Till att pensla broden med:
bakplatspapper lite mjolk (mjéikfri gar bra)
ugnsplat sesamfro

plastpase

namnlapp

Gor sa har

3
o

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Ta ut ugnsgallret och stall at
sidan.

[J Satt pa ugnen, 225 grader,
over- och undervarme.

[J For att fa 25 gram jast delar
du jastpaket pa diagonalen.

[J Smula ner jasten i en liten
bunke.
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[J Vag upp margarinet, om det
inte redan ar gjort.
[J Du ska ha 30 gram.

[J Lagg margarinet i en liten
kastrull.
U Tillsatt (hall i) 2 dl mjolk.

[J Varm mjoélken och
margarinet (= degvétskan) till
37 grader.
[J Kontrollera med ditt finger
om det ar lagom varmt.
FINGERVARMT - 37 GRADER =
det ska varken kannas varmt
eller kallt pa ditt finger.

[J Hall degvatskan over jasten.

[J R6r om med tragaffeln sa att
jasten l6ser upp sig i
mjolken.

N TILLSATT | BUNKEN;
. O 1 tsk strosocker
J 2 krm salt

[J 1 dl grahamsmijol
0 3 dl vetemjol
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[J Ror ihop till en deg med
hjalp av din tragaffel.

[J Strd lite mjol pa
arbetsbanken.

[J Lagg ut degen.

[J Stro lite mjol pa degen

[J Knada (arbeta) degen tills
den blir smidig och elastisk.

Du ska kunna dra i degen utan
att det gar isar pa en gang.

[J Lagg tillbaka degen i
bunken. Den behover inte
diskas.

(] Satt pa plastfolie.

[J Satt i proppen i diskhon och
fyll pa med ca 5 cm varmt
vatten.

[J Stall bunken pa turbojasning
i vattnet.

[J Lat jasa 15-20 min.

[J Férbered platen genom att
lagga pa ett bakplatspapper.

[J Stré ut lite mjol pa
arbetsbanken.

[J Hall ut degen och str6 pa lite
mjol.

[J Knada degen lite innan du
formar den till en korv.

[J Dela korven i 6 lika stora
bitar med degskrapan.
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[J Stall bunken i blét, sa gar

det lattare att diska den.
(héll vatten i den)

[J Forma degbitarna till
runda bollar.

[J Lagg bollarna pa platen.

[J Gott om plats mellan
bollarna.

[J Platta till bollarna. (1 %2 cm)

(] Lagg 6ver en ren
bakhandduk.
[J Lat jasa 10 - 15 minuter.
[J Lat platen sta pa spisen
medan den jaser.
Har du ont om tid kan du hoppa
over detta steg.

[J Hall upp lite mjolk i ett glas.
[J Pensla bréden med mjolk.

| OBS: Tryck inte foér hart pa
S bullarna, da forstor du

[J Stro over sesamfro.

[J Gradda mitt i ugnen ca
10-12 minuter.
[J Bréden ska fa en fin farg.

OBS: Alla ugnar ar olika! Du
maste sjalv halla koll sa att du
inte graddar dem for lange!
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[J De brukar vara klara nar de
ar lite bruna pa undersidan.

[J Lagg 6ver dem pa gallret.

[J Lat dem svalna under
bakduken.

[J Lagg de kalla bréden i en
plastpase med en namnlapp
med ert namn pa.

Du ska inte skara i ett varmt brod, det
kommer att klibba ihop sig och se
ograddat (underbakat) ut.

Du kan inte heller lagga varma brod i en
platspase och knyta igen eftersom det
da kommer bildas kondens (vattenanga)
som kommer falla tillbaka pa brodet och
gora det soggigt, kletigt och blott.

VAD AR GRAHAM? Grahamsmidl
kallas det osiktade fullkornsmjolet av
vete. Det innehaller alltsa mycket mer
fullkorn & fibrer an siktat vetemjol.
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