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Hart tunnbrod

Sott saffranstunnbrod med apelsinspread

Nik-Annika Mirak, Stockholm

Med juliga smaker som saffran och apelsin passar Nik-Annika Maraks gloggtilltugg perfekt till den
rykande, kryddiga drycken. Nik-Annika var en av fem finalister i Tunnbrédsakademins tivling Arets

basta gloggtilltugg. Hon bakade sitt saffranstunnbréd sjilv vilket framgar av receptet.

INGREDIENSER
TILL12 ST TUNNBROD

25¢gjast

100 g smor

1 pkt saffran

2 dl mjolk

1/2 agg

4 msk socker

2 knivsudd salt

2 knivsudd hjorthornssalt

400 g vetemjol, (garna enkorn)

Till pensling och garnering:
smalt smor

1/2 dl socker

1/2 msk vaniljsocker

APELSINSPREAD

200 g farskost
0,5 dl florsocker
zest av 1stor apelsin

GORSA HAR

Ugn (hemmavarianten) 225 grader
Bageriugn 300 grader

Smula jastenien bunke

Smalt smoret i en kastrull och hall i mjolken.
Lat degspadet bli fingervarmt, och sla den over
jasten.

Tillsatt agg, socker, salt, hjorthornssalt och nas-
tan allt mjol.

Arbeta degen kraftigt tills den blir blank och
smidig.

Lat degen jasa 6vertackt med bakduk till dubbel
storlek ca 45 minuter. Knada degen smidig pa
mjolat bakbord. Dela degen i 12 bitar. Rundriv.

Lat degbollarna vila 10 minuter.
Kavla tunna kakor.
Nagga eller krusa.

Gradda tills de ar torra och fina. Hall noga koll!
Pensla de nygraddade kakorna med smalt smor
och stro dver sockerblandningen.

Gor apelsinspread: Vispa ihop fluffigt och klicka
pa bitar av tunnbrodet.



