kerstins vardagsbréd

Ingredienser:

12 g farsk jast

7 dl kallt vatten

2 tsk havssalt

1 kg ljust mjol av dinkel (sike)

ev. 2 dl kokta helkorn av dinkel

Los upp jasten i vattnet. Tillsite salt och det mesta av mjolet.
Hill i mjol tills degen precis slipper bunkens kanter. Den
skall vara ganska 16s! Om sa 6nskas kan kokta kalla helkorn
blandas i. Bearbeta degen i hushéllsmaskin minst 15 minuter.
(For hand girna 20 min.) Lt jisa till dubbel storlek. Beroende
pa rumstemperatur tar det 2 — 3 timmar. Hall upp degen

i tvd smorda avlinga brodformar pa 1,5 1.

Jas tills degen bildar rage pa formen. Gor forsikigt ett snitt
med en vass kniv mitt pa brodet ,och sitt sedan in formarna
i nederdelen av ugnen .Gridda forst i 250 grader i 10 minuter,
sink sedan till 200 grader och gridda 20 minuter ill.

Ta ut formarna och stjilp upp bréden , svalna pé galler under

bakduk.



