LATTBAKAT GRYTBROD

1 brod

Locket gor att fuktigheten bevaras i brédet och en harlig, knaprig yta bildas i
slutet av graddningen.

25 g jast

3 dl vatten, fingervarmt
3 dl mjolk, fingervarmt
2 tsk salt

2 dl grahamsmijol

6 dl ragsikt

ca 6 dl vetemjol

GOR SA HAR

1. Smula jasten i en bunke. Tillsatt vatten och mjolk och I6s upp jasten i det.
Tillsatt saltet blandat med grahamsmiol, ragsikt och vetemjol, lite i taget.
Knada den nagot kladdiga degen i nagra minuter.

2. Lat degen jasa under bakduk i ca 1 tim.

3. Knada ihop degen till en boll och rulla den ordentligt i mjol. Lat degen
jasa inlindad i en mjolad bakduk i ca 30 min. Satt ugnen pa 250 grader. Satt
samtidigt in en tom gjutjarnsgryta utan lock, ca 4 liter, i den varma ugnen.

4. Ta ut grytan och strd lite mjol i bottnen och lagg den mj6lade degen i den
heta grytan och lagg pa locket. Utan mjol fastnar brodet.

5. Gradda brodet langst ner i ugnen i 20—25 min. Ta darefter av locket och
sank temperaturen till 225 grader. Gradda brodet i ytterligare 15—20 min.

Brddet blir oerhort saftigt och smakrikt néar det graddas i en gryta! Det
gar bra att byta ut grahamsmijolet till vetemjol, ragmjol eller ndgon annan sort

man gillar beroende pa om man vill ha ett ljust eller lite grévre

bréd. Tips! Tillsatt garna en nave torkade aprikoser och hasselnétter i degen!

Tips Kalljasning!
Lat degen jasa under locket i grytan 6ver natten. Ta ut den ur kylen nar du
satter pa ugnen. Gradda pa morgonen enligt receptet.



