Laputabréd (4 brod) - recept av Jan Hedh

Skdllning:

5 dl vatten
45dl fint rdgmjol
Raskdeg:

509 Jjast
1,25 dl vatten
6,5 dl rdgsikt
Till degen:

3,75dl vatten
15dl matol ja
15dl sirap

1 msk salt

callit ragsikt
callit vetemjol

Skalla ragmjolet kvdllen fore baket. Hall ragmjélet i en viarmetalig bunke.
Sla ddrefter dver hett vatten och rér om. Den klistriga massan ska std i
rumstemperatur till ndsta dag overtdckt med plast.

Gor en raskdeg av jdst och kallt vatten och ragsikt och blanda ner i den
skdllade mjélblandningen. Arbeta degen kraftigt. Lat raskdegen vila i 2 h.
Ror sedan ner vatten (37° C), matolja, sirap, salt, ragsikt och vetemjsl.
Arbeta till en seg och elastisk deg. Lat den sedan jdsa i 1 h. St6t samman
samman degen efter halva tiden, alltsd arbeta degen kort pd bakbordet.
Skdr upp 4 bitar (ca 750 g/var). Arbeta degen till runda bullar som far vila
i 5 min. Forma bullarna till limpor och lat jdsa i 1 h pa plat med en handduk
over.

Sdtt ugnen pa 250° C. Grdadda brédet i 10 min. Sdnk védrmen till 200° € och
grddda i ytterligare ca 25 min.




