Hejsan!

Recepet till brodet som jag hade gjort i 1lordags foljer har:
Annas havrebaugetter ur Karlek, oliver och timjan

Till 4 baugetter:

1/2 pkt jast

2 tsk salt

1 msk honung

6 dl ljummet vatten

2 1/2 dl havrekli eller fiberhavregryn (jag hade fiberhavregryn)
10 - 10 1/2 d1 vetemjsl

Smula ner jasten i bunken, stro over salt och klicka i honungen. H3ll pa
lite

av vattnet och ror ut jasten. H3all pad resten av vattnet. Tillsatt
havrekli

eller havregryn och sist vetemjolet. Arbeta ihop allt (enkelt med en
traslev)

till en smidig deg. Stro over lite vetemjol over degen och tack bunken
med en

handduk. Jas degen i 1-2 timmar.

Varm sedan ugnen till 260 grader. Lagg bakplatspapper pa en plat. Hall
ut den

jasta degen p& val mjolat bakbord. KNADA INTE! Det &r viktig att inte
forstora

alla sma och stora jasbubblor i degen. Skdar darfor bara (med degskrapa
eller

vass kniv) degen i 4 delar. Forma eller f0s ihop degbitarna till langa,
smala

baguetter - lika langa som bakplaten.

Mjola de utbakade broden lite 1latt - lyft Over ett brdod i taget pa
platen och

vrid det i "spiral".Jag stror oftast pa lite flingsalt pa ocksa. Gradda
direkt

i 15 minuter.Langst ner i ugnen. Sank sedan varmen till 150 grader och
gradda

ytterligare 12-15 min. Tack med folie om brdodet far "for" mycket farg
under

tiden de ar i ugnen.

Lycka till med dessa enkla brod!

Angelica (Jag brukar oftast gora dubbelsats da man anda ar igang)



