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Forord

JAG ALSKAR ATT BAKA. Sdenkelt dr det. Sedan jag bakade
min forsta kndliga limpa en dag i min mammas gamla som-
marhus har jag férundrats ver hur spinnande det ar att se
vad som kommer att bli av degen. Man vet a/drig exakt vad
som kommer ut ur ugnen!

Sedan dagen med den knoéliga limpan har jag fortsatt att
baka brod, sa gott som varje dag. Jag provar mig fram for att
hitta sétt att kombinera bakningen med resten av livet. For
dven om jag dlskar deg vill jag inte att den ska ta dver mitt liv.

Iboken finns bara ett enda, mycket enkelt, recept. Sa en-
kelt dr det att du kommer att minnas det for resten av ditt liv
efter att du har bakat det en gng. Resten av boken innehaller
tips pa hur du kan variera och utveckla receptet s att du kan
baka néstan vad som helst. Frallor, limpor och baguetter.
Snabba och ldngsamma brdd, brod bakade med jist eller med
surdeg. Pizzor och de smorigaste av kardemummabullar!

Med olika metoder, ingredienser och sétt att baka ut degen
sa har du snart fler 4n titelns utlovade hundra brod.

Lycka till!

Martin



GRUNDRECEPTET ir foljer bokens viktigaste
kapitel, det som innehdller receptet. Hdir passar
jag ocksd pd att svara pd ndgra vanliga fragor,
som varfor degen ska vara sd kladdig och varfor
man inte behover kndda den.

RECEPT
PA ALLA
DINA
BROD
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GRUNDRECEPTET

Grundreceptet
16 frallor - 3—4 baguetter - 1-2 limpor

INGREDIENSER

1 tsk farskjést (en horna stor som en tirning)
5 dlkallt vatten (500 g)

10 dl vetem;jdl (600 g)

2tsksalt (12 g)

BLANDA DEGEN
1) Smula ner jésten i en bunke, tillsétt vatten, mjol och salt
ochblanda till en 16s deg med en slev eller en slickepott.

2) Tack bunken med lock eller plastfolie och lat jasai6-10 timmar
irumstemperatur. (For snabbare jdsning, se sidan 24.)

BAKA UT BRODET
3) Anvind en slickepott och skrapa ut degen pa ett rikligt mjolat
bakbord. Vik ihop den till ett paket (se bild pa nédsta uppslag).

4) Sitt ugnen pa 250 grader. Lat degen jésa tills den 6kat i storlek
och kinns ltt och puffig, vilket kan ta 30-60 minuter.

5) Str6 lite mjol pa degen och dela den till frallor, baguetter
eller limpor. Lagg broden pé en plat med bakplatspapper.

6) Griaddabroden tills de fatt ordentligt med firg, det tar 15-35
minuter beroende pa brodens storlek.




LJIUSA FRALLOR Med extra seg skorpa
De hir frallorna ir bakade helt enligt grundreceptet,
med den enda skillnaden att jag blétte frallorna innan

jaglade dem pa platen (se tips hér bredvid).

VANLIGA BROD

Skolj dem under kranen
- och fyra andra fralltips

KANSKE BORDE BOKEN ha hetat nagonting med frallor, med
tanke pa hur mycket uppmérksamhet jag dgnar de sma bro-
den. Femtio fantastiska frallor, eller kanske En fralla for alla.
Hir kommer hur som helst ytterligare nagra fralltips.

Blot deg ger seg skorpa

Det hér kan vara ett av de mindre romantiska tipsen i den hér
boken, men likval dr det ett bra tips. I vanliga fall ser jag till
att det dr ordentligt med mjol pa degen nér jag delar den, men
hér har jag istéllet anvint vatten. Jag delar en bit och haller
den under vattenkranen och lagger den sedan pa platen. Det
blir lite plaskigt, men frallorna far da en sérskilt seg och god
skorpa. Detta dr ocksa ett bra tips om man vill att fron ska
fastna ordentligt pa broden.

Extra platta frallor

Om man vill ha lite plattare brod &n de vanliga frallorna kan
man platta ut degen lite extra i utbakningen. Innan den jéser
trycker man forsiktigt ut den till storleken av en gammaldags
LP-skiva, 30 x 30 cm ungefir. Sedan far du vara lite forsiktig
nér du delar degen och lyfter 6ver broden till platen.

Frallor med fron

Nir jag vill ha fron av nagot slag pd broden penslar jag dem
med vatten innan jag stror pa frona. Pa sa vis fastnar

de fint. Och s& kan man tinka p4 att ha lite ldgre temperatur
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KAFFE OCH TRANBAR Rdgbrod med lite brind smak

Hér héllde jag 5 dl hett kaffe 6ver 1 dl ragkross, 1 dl solrosfron, 1 dl pumpakérnor
och 1dl torkade tranbar. Nér det svalnat tillsatte jag jést, salt, 2 dl mork sirap,

2 dlragmjol och 6 dl vetemjol. Jag graddade i 70 minuter i 210 grader.

HEL DINKEL Ljus limpa med tuggmotstind

Har kokade jag 1 dl hela dinkelkorn i saltat vatten i cirka

15 minuter. Sedan blandade jag ner kornenien deg dir jag
hade ersatt 2 dl av vetemjdlet med fullkornsmjél pa dinkel.




BLANDADE TIPS

Baka sa det spricker

Som pd bagerierna

NAR JAG BORJADE BAKA BROD blevjag ganska snabbt besatt
av tva saker. Det ena var att fa jattestora hal i broden, det an-
dravar att fd broden att spricka sa dir snyggt som man kan se
pa finbagerierna. Jag vet inte hur méanga ganger jag forsokte,
men jag vet att ndstan varje gang blev jag mer eller mindre
besviken. Antingen ville det inte spricka alls, eller sé ville det
spricka helt galet explosionsartat.

Sa smaningom upptickte jag att det fanns andra saker som
var viktigare én att brodet var snyggt. Jag ska dnda forsoka
dela med mig av mina bésta rad till den som vill baka en
snyggt sprucken limpa. Hér ir mina tips:

Fastare deg

Degen behover vara lite at det fastare héllet. En 16s deg breder
ut sig pa bredden ndr man sétter den i ugnen, och brédet har
helt enkelt inget behov av att ta sig ur sitt skal.

Forma brodet till en spind limpa

Jumer spanst du far till i den utbakade degen, desto béttre.
En rund limpa kan man latt géra pd samma sétt som man
formar pizzabollar eller sesmmelbullar, se sidan 156.

Jas forsiktigt
Brodet behover ha med sig mycket jaskraft in i ugnen, sa
hellre aningen underjast dn alldeles Gverjast.
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