En beskrivning fran Riksféreningen f6r Handvivning. www.riksvav.se

Tva rejala vavda brodbullar

Minadens vav — augusti 2010

Fordeg:

C:a 8 dl jummet vatten

50 g jast

ca 1/5 dl s6tningsmedel (honung, sirap, socket...)

8-10 dI grahamsm;jol

Smula ned jisten i vattnet. Tillsitt sotningsmedel.

Ro6r ned mjolet lite i taget. Ror kraftigt!

Nir allt mj6let dr i ska degen ha en konsistens som tjock lera.

”S1a” degen ca 100 ggr (doppa ned sleven under ytan vid ena kanten, gor en cirkelrorelse
genom degen, dra upp sleven vid andra kanten. Vrid bunken medan du slir degen. Idén ir
att fa ned luft i férdegen.)

Lat fordegen jisa i ca en timme under fuktig duk.

Nu tillsitts resten: lite salt (om man vill), lite olja (om man vill) och ytterligare 8-10 dl mjol.
Mjolet kan vara av olika slag — grahamsmjolet och forjasningen gor att det jaser daven om
resten av mjolet ar ’tungt”.

Nu ska man ddremot inte réra — ’vind” ned mjolet istillet: hall mjol pa toppen, for ned
sleven vid bunkens kant och lyft degen in mot mitten. Vrid bunken mellan vindningarna.
Nir degen slipper bunken ér det dags att knada.

Aven knidningen ir lite speciell: platta ut degen en aning. Tag tag i den bortre kanten, vik
upp den mot dig. Placera hinderna nirmast dig, och tryck nedat/bortat. Vrid degen Vs
varv, vik thop, tryck ut. Vrid, vik, tryck...

Tillsitt mera mjol om det behovs.

Kndda minst 100 ganger. (Jo, det gor skillnad!)

Lat degen jdsa under fuktig duk, ca en timme. Sld ned den jdsta degen genom att trycka
ihop den sa mycket det gar. Lat jdsa igen, tills den édter dubblat sin storlek.

Dags fo6r utbakning: jag gjorde rullar pa sadir 25-30 cm, c:a 2 cm tjocka, och vivde ihop till
ett brod i 2/2-kypert och ett med gisoga. Vid sjilva utbakningen stoppade jag i svarta
oliver, och infor griddningen penslade jag med vatten och strédde Gver grovt havssalt och
linfro.

Gridda 1 175° 1 30-50 min, efter slutjdsning i saddr 15-20 min.

Ja, metoden kan tyckas omstindlig, men den ger resultat! Grundreceptet kommer fran
Levande bréd av E Espe Brown, ISBN 91-46-14056-5. Boken rekommenderas!
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