Dinkelbaguette

Med en sammanlagd jasningstid pa tva timmar slar den hir
baguetten det mesta i brodvig. Aven du som t ex undviker
brod av vetemjol pga dess glykemiska index kan med gott
samvete unna dig detta.

Det hir behover du:

5 dl kallt vatten

25 gjast

1 msk olja

1 dgg (kan uteslutas)

2 tsk salt

15 dl (ca) dinkel-sikt

Ror ut jasten i det kalla vattnet. Tillsitt oljan, saltet, ev. agget
och ca 13 dl mjol. Arbeta degen linge sa att den blir smidig.
Lat jasa under bakduk till dubbel storlek i ca 1,5 timme.
Arbeta ner degen och lit jisa dnnu en ging i bunken. Ta upp
degen pa mjolat bakbord och forma till baguetter. Lit jasa pa
smord plat i 30 min. Gridda ca 15 min i 250 grader.

Lat svalna under bakduk pa galler.



