Tunnbrod — gjord pa surdeg ca 35 st

Ett gott och lite “tuggigt” tunnbréd som dr aningen syrligt till sin karaktdr. Degen férbereds dagen
fére bakning. Det krdvs viss erfarenhet for att baka ut eftersom degen kan vara svdr att fa att halla
ihop ndr den ska kavlas sG tunt. Men har du testat pd tunnbrédsbakning férut, ska du definitivt géra
ett férsok, det goda brédet dr vdl vért besvdret!

50 g jast

7 dl mjolk

2,5 dl vatten

1 tsk salt

3,5 dl kornmjol

4 dl grahamsmijol
3,5 dl grovt ragmjol
6-7 dl vetemjol

1. Smula ner jasten i en bunke, ror ut i lite av den kalla mjolken och satt till resen av vatskan.
Ror ner salt, kornmjol, grahamsmjol, ragmjol och det mesta av vetemjodlet. Arbeta in resten
av vetemjolet lite i taget tills degen ar smidig och hdnger samman. Arbeta i maskin ca 10 min.

2. Latvilaikylen tills nasta dag. Om du inte har tid med det, kan du istdllet anvanda ljummet
degspad, berakna i sa fall att jasningen tar ca 2 timmar.

3. Deladegenica 30-35 lagom stora delar. Kavla forst med ringkavel, byt till kruskavel och kavla
till en rund kaka som &r 1-2 mm tjock. Anvand mycket mjol vid utbakningen sa att degen
varken fastnar pa bakbordet eller i kavlarna. Borsta bort 16st mjol fran brodet (mjélet branns
i ugnen). Anvand spjalken och vand upp kakan pa fjolen fér tunnbrod (den storre av
"pizzaspadarna i trd”), sa att motsatt sida kommer upp. Borsta dven denna sida fri fran mjol.

4. Slangin brodet mitt i ugnen med ett bestamt ryck! Vand brodet med graddspolen i ugnen sa
att den graddas jamt. Brodet ar klart nar det blir “smabubbligt” och far fin farg, vilket gar pa
nagon minut om ugnen har lagom temperatur. Ta ut brodet med graddspolen.

Observera att graddspolen ar det enda traverktyg som far anvindas i ugnen. En fjol (”pizzaspade i
trd”) berdaknas kunna ricka en livstid!



