FREDRIKS FIKA

MATBROD

Klassiska recept att baka aret om

FREDRIK NYLEN




Jag har alltid alskat att baka brod. Mitt forsta egna brod var en
lingonlimpa som jag bakade nar jag var 10 ar, och efter det har
det blivit manga brod pa vagen!

Jag far ofta fragan vad jag gillar att baka mest och svaret ar
alltid: Allt med deg! Jag har inte nagon speciell sort eller stil, utan
jag gillar verkligen att baka allt med deg. | den har boken kommer
jag att baka manga olika sorter — klassiska matbrod sasom teka-
kor, formfranska, langpannebrod och knacke, men ocksa kalljasta
brod och nagra brod pa surdeg! For tank vad haftigt det ar att
man kan baka ett brod pa enbart mjol, vatten och salt som blir
otroligt smakrikt och luftigt.

Det finns manga som sager att det ska vara si och det ska vara
sa nar man bakar, men jag bakar utifran tanken att om det funge-
rar sa ar det bra, och jag vill halla alla recept sa enkla det bara gar!

| boken anvander jag manga olika tekniker, smaker och mjoler,
men kann dig fri att testa och experimentera, det ar ju det som
ar sa kul i koket nar man bakar!

Det har ar min tredje bok som jag har bakat och fotat sjalv och
jag lever verkligen min drom nar jag far gora detta. Det basta jag
vet ar nar nagon sedan bakat mina recept och skickar till mig pa
Instagram eller Facebook sa att jag far se!

Hoppas att du far mycket gladje och goda brod, och viktigast
av allt: se till att ha riktigt roligt i koket!

TACK! Forst och framst vill jag tacka min sambo Emil, inte bara for
stottning och pepp nar jag star med deg upp till armbagarna och bunkar
i hela koket, utan ocksa for att han hjalpt till med foton till boken nar
det har varit lite svart att fota sjalv. Han har aven smakat och godkant
de glutenfria broden. Emil, du ar bast pa alla satt och vis!

Tack ocksa till dig som kopt boken och tack alla lasare pa bloggen!
Det ar ni som gor mitt jobb till det allra basta jobbet man kan ha!
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LITE TIPS

* Mitt forsta tips ar att ta det
lugnt och njuta av stunden i koket
nar man bakar. Las igenom recep-
tet, satt pa lite bra musik och ha
roligt! Nar degen jaser, ta en kopp
kaffe eller te och las en rolig bok
eller tidning.

* Du kan byta ut en fjardedel av
mjolet mot ett grovre mjol i alla
brod som bestar av enbart vete-
mjol, om du vill ha lite grovre brod.

* Det ar ofta nagon sotning i bro-
den som ar dar for att jasten ska
jasa pa basta satt. Jag anvander
nastan alltid honung, men ibland
sirap.

* Mjol skulle jag kunna skriva hur
mycket som helst om. Pa senare
ar har jag gatt over till att nastan
bara anvanda vetemjol special nar
jag bakar brod och bullar, det blir
flufhgare brod helt enkelt! Anled-
ningen ar att det ar gjort pa ett
varvete som har battre gluten-
kvalitet an vanligt karnvetemjol.

e Ett vanligt fel manga gor ar att
ha i for mycket mjol fran borjan.

Jag brukar peta pa degen och fast-
nar den inte pa fingret sa ar den

perfekt.

¢ Degvatska kan nastan vara vad
som helst, vanligast ar vatten men
t.ex. mjolk ger ett mjukare och ta-
tare inkram, medan vatten ger ett
luftigare brod. Jag alskar ocksa brod
som man bakar pa grot, det binder
vatskan och ger ett saftigare brod.

* Jast och jasning. Det finns
mycket att saga har och alla fore-
sprakar lite olika. Jag tycker det
ar helt okej att anvanda det gamla
hederliga sattet med 50 g jast pa
en halvliter vatska och att [jumma
degvatskan till 37 grader. Alla har
inte tid, ork och lust att halla pa
hela dagen for att fa ett brod. Jag
har med brod som ar kalljasta ock-
sa, och det gar utmarkt att testa
att kalljasa ett recept dar jag har
anvant ljummen degvatska.

* Varm aldrig degvatskan over 37

grader, da dor jasten.

* Degen jaser bast vid en tempe-

ratur mellan 26 och 28 grader. Ar



det kallare i rummet kan du beho-
va lata degen jasa lite langre.

e Jag bakar oftast med vanlig over-
och undervarme, da jag tycker det
ger jamnast resultat. Surdegsbrod,
som ska ha lite mer skorpa och
farg, kor jag oftast med varmluft.

* Baktid och ugnar. Alla ugnar
beter sig olika och det kan skilja
mycket pa hur varma de ar. Alla
tider och temperaturer i boken ar
testade av mig. Om du marker att
du far ljusare brod, eller att det
borjar se mycket morkt ut, kan

du helt enkelt testa att sanka eller
hoja temperaturen.

REDSKAP

* | boken har jag anvant bla jast
forutom nar jag bakat med surdeg
eller andra jasmedel, som bikarbo-
nat.

* Ett vanligt fel man gor ar att
man skar brodet nygraddat. Da
trycker man ihop brodet och det
kan bli degigt. Lat brodet svalna
helt innan du skar i det sa att det
hinner satta sig ordentligt. (Ja, jag
vet att det ar svart — man vill ju
smaka direkt!)

¢ Hembakat matbrod ar sallan lika
gott dagen efter som det ar nar
det ar nybakat. Jag brukar frysa in
det som inte ska atas pa en gang,
sa kan man ta fram efter behov.

Egentligen behover man inget sar-
skilt for att kunna baka brod, men
det finns saklart en uppsjo av red-
skap som underlattar. Har kommer
min topplista pa saker jag oftast
anvander nar jag bakar.

* Jag bakar mycket, sa en bra deg-
blandare ar min basta van i koket.
Det finns stora, sma, dyra och
billiga. Nagot jag vill ha ar en stor
bunke sa att jag kan baka mycket.
Kolla, jamfor och se vilken som
passar dig bast om du vill investera
i en degblandare.



* En kokstermometer ar toppen
att ha till hands sa att du kan
kontrollera att degvatskan inte ar
for varm och aven for att kolla att
broden ar klara.

* Kavel och en kruskavel ar nagot
jag ocksa anvander ofta. Min krus-
kavel kopte jag for 20 kr pa loppis.

Allt maste ju inte vara nytt.

 Baksten eller bakstal. Nu ar vi
inne pa lite overkurs och det kan-
ske inte ar det forsta man koper
nar man ska baka brod. Baksten
eller bakstal haller varmen ordent-
ligt nar du bakar brod sa att du

far mycket varme underifran och
slipper fa en sa kallad degrand.
Bakstenen ar dessutom grym nar
man ska baka pizza!

e Brodformar. Vanliga brodformar
pa 1,5 liter kan anvandas till mas-
sor av olika formbrod, men aven
nar du gor sockerkaka eller andra

bakverk.

* Degskrapan anvander jag nar
jag knadar degen om det ar en los
deg, sa att jag far med allt fran
bakbordet, nar jag t.ex. delar lang-
pannebrod i rutor och nar jag sta-
dar upp pa bakbordet. Ett riktigt
multiverktyg!

* Brodsag. Har ar det manga som
anvander rakblad, men jag har inte
riktigt fatt till det med sadana. Jag
anvander en riktigt vass brodsag
nar jag snittar mina brod infor
graddning, den ar aven toppen nar
man skar broden sedan.

* Mortel. Alla kryddor blir godare
om du koper dem hela och mort-
lar sjalv. Har kan du ocksa gora

loppisfynd.

* Vag. Jag vager oftast alla in-
gredienser, da vet jag att det blir
exakt likadant varje gang och att
det inte blir for mycket mjol. |
bokens recept har jag angett bade
deciliter och gram pa allt mjol, sa
kan du valja hur du vill gora. Jag
brukar aven vaga mjolk och vatten
pa samma satt, 1dl vager 100 g.
Om du vager allt direkt i bunken
sa slipper du extra disk ocksa!

1



Bag mok R R K BN

W

s

D L U O







Ett riktigt smakrikt langpannebrod som har lite extra tuggmotstand av

fron.

LANGPANNEBROD
MED FRON

1brod

e 5dl vatten

* 2dl havregryn (70 g)
* 50 g smor

* 50 g jast

* 0,5 tsk bakpulver

* 4 dl ragsikt

* 1agg

e 1tsksalt

¢ 0,5 dl honung

e 0,5 dl solrosfron

¢ 0,5 dl hela linfron

* ca 8-9 dl vetemjol (480-540 g)

o
e smor till |angpannan

1. Koka upp halften av vattnet.

2. Lagg havregryn och smor i en
bunke, hall over det kokande vatt-
net och ror om tills smoret smalt.
3. Tillsatt resten av vattnet. Lat
svalna till 37 grader.

4. Smula i jasten och ror tills den

lost upp sig.

5. Blanda bakpulvret med ragsikten
och tillsatt i degvatskan tillsam-
mans med agg, salt, honung samt
froerna.

6. Kor antingen degen i assistent
eller for hand. Tillsatt lite vetemjol i
taget, borja med lite mer an halften
da det varierar mycket hur torra
havregrynen och mjolerna ar. Nar
degen lossnar fran kanterna ar den
klar.

7. Lat degen jasa i 30-40 minuter.
8. Smorj en langpanna pa ca 35x40
cm med smor.

9. Kavla ut degen lite och tryck ut
den jamnt over hela platen.

10. Pudra over lite mjol och skar i
ca 20 lika stora delar.

11. Lat jasa under duk i ca 30 minu-
ter. Satt ugnen pa 225 grader.

12. Baka brodet mitt i ugnen i
13-14 minuter.

13. Lat brodet svalna pa galler
under duk.









Superenkel kavring som du antingen kan gora i sma brodformar eller i en
stor form. Jag gillar att baka dem i sma formar sG att man kan servera en
hel liten limpa till sina gaster!

KAVRING

2 stora brod eller 16 minikavringar 1. Satt ugnen pa 175 grader. Smor;

* 8 dl kornmjol (440 g) formarna med smor.

* 4 dl vetemjol (240 g) 2. Blanda kornmjsl, vetemjol, salt
e 0,5 tsk salt och bikarbonat i en stor skal.

¢ 1 msk bikarbonat 3. Ror i sirap och filmjolk och ror

* 3 dl morkssirap till en jamn smet.

* 7 dl filmjolk 4. Hall smeten i tva smorda brod-

formar som rymmer 1,5 liter eller i
sma formar. Gradda i nedre delen
av ugnen i 1 timme for ett stort
brod, eller 20 minuter for sma brod.



Klassiska kuvertbrod som ar lika goda till middagen som till frukost! Broden
blir riktigt goda av det inkavlade smoret.

SMORGIFFLAR

32t

* 50 gjast

* 5dl mjolk

e 0,5 dlI strosocker

e 1tsksalt

* 13-14 dl vetemjol special
(780-840 g)

*« 100 g rumsvarmt smor

Utbakning och pensling
100 g rumsvarmt smor

* 1agg

e ev. sesamfron eller vallmofron

1. Smula jasten i en bunke. Ljum-

ma mjolken till 37 grader och till-

satt i bunken.

2, Tillsatt socker, salt, vetemjol och
smor och arbeta ihop till en smidig
deg som latt lossnar fran kanterna
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pa bunken. Jas degen till dubbel
storlek, ca 30-40 minuter.

3. Dela degen i fyra lika stora de-
lar. Dela sedan varje del i tva delar.
4. Kavla delarna till runda plattor
pa ca 30 cm i diameter. Bred pa
smor pa en av rundlarna och lagg
pa den andra.

5. Sporra ut 8 tartbitar. Rulla ihop
fran yttersidan och lagg skarven
nedat. Lagg pa platar med bak-
platspapper.

6. Lat jasa under duk i ca 30 mi-
nuter. Satt ugnen pa 225 grader.
7. Pensla med uppvispat agg och
stro eventuellt over lite fron.

8. Gradda mitt i ugnen i 8-10
minuter tills de ar lika gyllene
ovanpa som under.

9. Lat svalna pa galler.



27



