ForSea cook-along

Baguette

Ingredienser

Ca1,5dl ljummet vatten

150 g vanligt vetemjol

150 g Manitoba mjol

3 g torrjast

10 g salt

1dl surdeg (kan kdpas i matvarubutik)

Koksutrustning

Skal, mixer eller handblandare, kéksvag,
decilitermatt, kokshandduk, pensel, skarp
kniv och lite olja.

Gor sa har

e LOs upp jastiljummet vattnet.

e Tillsatt salt och bada mjdlsorterna.

e Arbeta degen med en degkrok i ca. 10
min pa lag hastighet.

Tillsatt sedan 1dl surdeg och lat det
arbetas i ytterligare 10 minuter.

Lat degen sta tackt under en bakduk

i 40 minuter i rumstemperatur.

Ta upp degen pa bordet och blanda

i lite olja.

Forma degen till en 40 cm lang
baguette. Kom ihag! Overarbeta inte
degen om du vill ha ett luftigt brod.
Skar fyra snitt pa ovansidan av brodet.
Lat brodet jasa ytterligare 30-40 min.
Pensla brodet med lite vatten och str6
over lite vetemjol.

Brodet bakas vid 250 grader i ca. 10-12
min. Knacka latt pa brodets botten.
Later det ihaligt ar brodet klart.
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