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Mjukt tunnbrod
"Hilvtjuckbro”

Fru Bakstra, Birgitta Hedstrom Persson Jaimtland

Detta tunnbrod ar ett "Halvtjuckbro” och det ar precis som det later, ett halvtjockt brod. Ett Jamt-
lindska Tunnbrod som ar ett segt och lite tjockare brod. Mitt intresse for Tunnbrod borjade nar
jag som liten fick jag f6lja med min farmor Ester till tanterna runt om byn och baka tunnbrod.
Jag har linge sokt efter bade smaken och utseendet av farmors tunnbrod och med det siktade
Olandsvetemjolet har jag hittat den notiga smaken pa tunnbrodet som jag upplevde fran forr.

INGREDIENSER

Havremjolk
1liter mjolk 3%
5dl havregryn

fankal & anis

Stopan

1sats havremjolk (rumstempererat)
1liter mjolk 3%

6¢g jast

1/2flaska brddsirap
1800 ¢ siktat Olandsvetemjol

400¢g siktat ragmjol (om du inte hittar
anvand ragsikt istallet)

200¢g smor (rumstempererat)

1tsk salt

Att tinka pa nar du graddar:

Ugnen ska vara rejalt varm, vedeldad ska
halla 400-450 grader beroende pa ugn. Pa ett
Jamtlandskt tunnbrod ar kanterna lite bran-
da sd hall kakan igang i ugnen for att undvika
att branna den pa andra stillen.

Lycka till! Mys & njut i Bakstugan!
Bakhalsningar fran Fru Bakstra!

GORSA HAR

Dag1-Havremjolk

Lagg i blot over natten: mjolk, havregryn och
fankal & anis - som ska stdtas val. Kylskap 6ver
natten.

Dag 2 - Stopan
Ta fram havremjolken och smoret for att rums-
tepererainnan nasta steg.

Blanda havremjolken, resten av mjélken med
jast och sirap. Hall i allt mjol, kor pa lagsta fart
i 5 min. Kor ytterligare 3-5 minuter i bakmaski-
nen. Fordela det rumsvarma smoret lite i taget
under tiden som du kér maskinen. Tillsatt saltet
pa slutet, se till att det blandas ordentligt Sto-
pan ar klar da den blir blank och slapper fran
bunkens kanter.

Tank pa att vara forsiktig med stopan dven nar
du gor den for hand fér bade kulturspannmal
och ekologiskt mjol ar kansligare an vanligt mjol.

Plasta in och stéll i kylskap i ett eller tva dygn.

Dag 3-4

Ta ut stépan ur kylsképet en till tva timmar inn-
an bakning och hall upp den pa bakbordet med
handduk pa.

Gor alla @amnen och lagg dem pa mjodliga platar
och jas dem i minst 30 minuter innan bak, (ti-
den for jasning beror pa varmen i bakstugan).
Jasningen maste komma igdng men de ska inte
overjasas och bli blota, for att undvika det kan
du stalla platarna en stundikylskdpet nar du ser
att det gar for fort.



