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Vitloks Limpa
Jonny - 2025-07-19

Forberedelsetid

45 minuter 15 min forberedelse

Svart

latt lagat

Portioner
1 bréd

Description

Enkelt vitloksbrod utan knddning — en hembakad ugnssuccé

Ingredienser

— 500 - 600 gr vetemjol

— 7.12 gr torrjast (Kron Jast) for brod

— 1.5tsksalt

— 5dl ljummet vatten

— 4 - 5 vitloksklyftor, pressade genom en vitlokspress
— 2 msk olivolja (valfritt: smaksatt, t.ex. med 6rter)

— 1 tsk torkad oregano eller rosmarin (valfritt)

— smor eller olivolja for att smérja bakplaten

Instruktioner
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Blanda mjol, jast och salt i en stor skal. Tillsatt vitlok och 6rter om du anvander dem.

Hall i det ljumna vattnet och blanda noggrant med en sked eller silikonspatel tills ingredienserna ar
blandade. Degen kommer att vara klibbig — detta ar normailt.

Tack skalen med plastfolie eller en ren kokshandduk och Iat jasa pa en varm plats i minst 8 timmar, helst
over natten.

Né&r degen har jast, lagg over den i en smord bakform (t.ex. en brodform). Du kan latt mjola ovansidan.

Stall brodet i en kall ugn och stall in temperaturen pa 200 °C (180 °C varmluftsugn ). Gradda i cirka 45-50

minuter, tills skorpan ar gyllenbrun och krispig.

For att fa krispig yta kan man stalla en skal med vatten pa botten nar det graddas
Nar brodet ar graddat, ta ut det ur formen och 1at svalna pa ett galler

Brodet smakar bast varmt, bredt med 6rtsmor eller ringlat med olivolja.

— Forvara i en tygpase eller inlindad i papper — haller sig farsk i 2-3 dagar.

— For att forlanga hallbarheten, frys in skivorna och varm upp dem i en brodrost.
— Variationer —

— **Qst-** Tillsatt ¥z dl riven ost (t.ex. mozzarella, cheddar) i degen.

— **Krydd-** Tillsatt en nypa chilipeppar eller hackad jalapefio.

— **Qrtartad-** Forstark smaken med farska orter som persilja, basilika eller timjan.

— **Glutenfri-** Anvand en glutenfri mjélblandning — konsistensen blir annorlunda, men smaken blir
fortfarande utsokt.

**Vanliga fragor-**
**Kan man anvanda farsk jast istallet for snabbjast?**

Ja, istéllet for 2 % teskedar snabbjast, anvand 20 g farsk jast och 16s upp den i ljummet vatten innan du
tillsatter den i mjolet

**Kan jag utesluta vitloken?**

Sjalvklart! Detta ger dig en enkel deg som du kan justera efter din smak.



