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Vortbrod utan russin
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Forberedelsetid
60-75 minuter

Svart

medelsvart

Portioner
2 brod

Description

En kryddig svensk brodklassiker pa julbordet eller nar du blir sugen. | rgsikt- och vetedegen blandas sirap,
kvarg och vortmix. De fardiga broden far svalna i bakduk medan voértdoften sprider sig i koket.

Tips:

Blanda ner 1-2 dl russin i degen (for 2 brad).

Ingredienser

— 25 g farsk jast

— 259 smor

— 1 flaska julmust eller moérkt 6l (a 33 cl)

— 1dl kvarg (10%)

— 0.5 dl mork sirap eller brodsirap

— 90 g vortmix

— 1tsk salt

— 5dl ragsikt (5 dl motsvarar ca 275 g)

— 5-6 dl vetem|ol special (5-6 dl motsvarar ca 275-330 Q)
— Tips

— Blanda ner 1-2 dl russin i degen (fér 2 brad).

Instruktioner



. Smula jasten i kksmaskinens bunke. Smalt smoéret i en kastrull.
. Tillsatt vatskan och varm till fingervarme 37°C. Hall degspadet dver jasten och ror tills den ar 16st.

. Blanda ner kvarg, sirap, vortmix och salt. Tillsatt ragsikten och det mesta av vetemjclet och arbeta degen ca
10 minuter. Str6 over lite mjol, tack med en bakduk och lat degen jasa ca 45 min.

. Ta upp degen pa en mjolad bank. Arbeta ihop degen med ev. resten av mjolet och dela den i 2 delar (for 2
brod). Forma till avidnga bréd, ca 20 cm langa, 1agg dem pa en plat med bakplatspapper. Nagga dem med
en gaffel. Lagg pa en bakduk och lat jasa ca 30 min.

. Sétt ugnen pa 200°C.
. Gradda i nedre delen av ugnen ca 35 minuter.

. Lat broden svalna p? galler inlindad i bakduk.



