Recept pa Baguette (4 stycken)

Ingredienser

25 g jast

5 dlvatten, fingervarmt
2 tsk salt

2 msk rapsolja

12 dlvetemjdl

Gor sa har

1. Smula ner jasten i en bunke. Tillsatt vatten och blanda tills jasten losts upp.
Tillsatt salt, olja och mjol lite i taget. Blanda ihop allt till en smidig deg. Knada
degen kraftigt i 5-10 min for hand eller med maskin sa glutentradarna blir
ordentligt starka.

2. Latdegen jasa under bakdukica 1-1 % tim.

3. Dela degenifyra delar. Rulla ut dem till baguetter, ca 35 cm, pa ett mjolat
bakbord. Lagg baguetterna pa baguetteplaten.

4. Skar nagra sneda snitt i ytan pa broden med en vass kniv. Pensla dem med
vatten.

5. Latbroden jasa under bakduk i 30-40 min. Satt ugnen pa 250 grader. (Tips: stall
en liten skal med vatten pa botten i ugnen for att fa lite anga i ugnen.)

6. Graddabroden mittiugneni13-16 min. Ugnsvarmen kan variera i olika ugnar. Lat
bréden svalna pa ett galler utan bakduk for att behalla den knapriga skorpan.



