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Hart tunnbrod

Hart tunnbrod pa ragsurdeg

Margareta Englund och Margaretha Johansson, Alfta, Hilsingland

Ett recept som utvecklats under projekttiden for projektet "Langhed — Kulturarv méter framtid”,

under aren 2019 till 2022.

INGREDIENSER

1liter vassle - har du inte tillgang till
det s& anvand hélften mjolk
och vatten

100¢g ragsurdeg

300¢g grovt ragmjol

300¢g kornmijol

1msk salt

Ca500g  vetemjol

GORSAHAR

Blanda samman allt och komplettera sedan med
mer vetemjol for att na en lagom fast deg. Degen ska
inte vara for hard utan mer mjol anvands vid utbak-
ningen. Gor degen kvallen innan och 13t sta svalt att
svalla och jasa sa att smakerna utvecklas.

Forma degdmnen som du lagger pa bakbordet. Stor-
leken ger svaret pa hur manga brod degen ger och
storleken pa dmnena avgor du utifran hur stora ka-
kor du vill baka. Att baka stora kakor gar snabbare
men ar ocksa svarare och blir en kaka fel sa forstors
ganska mycket deg. Att baka storre kakor kraver mer
erfarenhet!

I Langhed har vi valt att ofta baka ut kakor som véager
runt 50 - 60 gram. Denna storlek ar relativt latt att
jobba med och ger en fin storlek pa tunnbroédskakor-
na.

Denna deg bakas garna ut i en blandning av korn och
vetemjol vilket ger brodet en fin smak da kornmjolet
ger en nagot rostad karaktar. Kavla med randkavel
och ganska mycket mjol och avsluta med kruskavel.

Nar brodet ar klart sa glom inte att njuta av ditt hant-
verk med en lugn stund!

Lycka till!



