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BERTE (§) QUARN

INGREDIENSER

50 G LINFRON
50 G SOLROSFRON
25 G SESAMFRON
25 G CHIAFRON
250 G VATTEN
30 G SALT
250 G RAGMJOL EXTRA FINT
1020 G VETEMJOL
125 G TRANBAR

900 G SURDEG ELLER
ONSKAD MANGD
5 G FARSK JAST ELLER
2 G TORR JAST

GOR SA HAR:

Dag 1- blotlaggning
1. Lagg alla fron i blot i vatten och lat sta dver natten.
Dag 2 -blotlaggning
2. Blanda ragmijol extra fint och vatten och 13t sta i 60
min. Lagg éven tranbaren i blot i vatten under tiden.
3. Satt ugnen pa 250°C
4. Blanda froblotlaggningen, ragmijolsblandningen, surdeg,
jast, salt och vetemjol - kor degen pa Iag hastighet i 14
min. Nar 1 min aterstar, tillsatt tranbaren. OBS! Sila bort
vattnet fran tranbéaren innan de blandas i.
5. Lagg degen i en smord (oliv-eller rapsolja) plastback
eller plastbunke, 13t sté i rumstemperatur i 2 timmar.
6. Vag upp degen till 6nskade storlekar och lagg pa en
mjodlad handduk i en brédkorg eller plastbunke.
7. Lat st i kylen 6ver natten
8. Ta ut bréden ur kylen och lat sta i rumstemperatur en
stund, beroende pa hur langt jasta broden ar.
9. Bakas av med vattenanga pa ca 220 °C (beroende pa
ugn) tills bréden har en innertemperatur pa 98°C
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