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Hart & mjukt tunnbrod

Tunnbrod pa svedjerig
Anki Berg, Angermanland

Av den hir grunden gor jag bade ett hart och mjukt tunnbrod. Kakorna kavlar jag ut till ca 40-4S5 cm i
diameter. P4 en liter vitska far jag d& ut cirka 13-14 brod.

INGREDIENSER GOR SAHAR
3 liter rumstempererat vatten eller Pa kvallen fore bakdag, eller minst sex timmar
mjolk innan bakning:

Koka upp en liter vatten och sla det dver 400 g
svedjerag. Om du vill ha kryddor i brédet sa till-
satter du dem nu. Jag brukar ta en pase malda

brodkryddor (ca 14 g) per liter vatska. Tack med

1,5 kg svedjerag, finmald
900 g Dala lantvete
2 dlrumstempererad gradde

3 msk salt plastfilm eller lock och &t st& i rumstemperatur.

25 gjast

Brodkryddor efter smak P& morgonen, eller nar férdegen har bildat
fina sma surdegsbubblor och ser levande ut,
tillsatt:

15-25 gjast utrortilite jummet vatten

2 liter rumstempererat vatten eller mjolk

Om du anvdnder mjolk kan du utesluta grad-
den och ta hela médngden mjélk istdllet, alltsd
totalt 2,2 liter vatska.

2 deciliter rumstempererad gradde

3 msksalt

1kg svedjerag

800 g Dala lantvete

Blandaihop tillen fast deg. Tai mer mjolom den
kanns for 16s. Lat degen jasa i minst tva timmar i
rumstemperatur. Det gar ocksa bra att lata de-
gen jasa i upp till fem timmar, stall den garna
svalt da.

Forma amnen och kavla ut till tunna kakor.
Graddaihet ugn, ca 420-450 grader.
Lagg pa galler att svalna.

Ndr du har bakat sé mdnga hdrda kakor du vill ha och ska géra ett nytt “upptag” ur degbunken sd kan du géra
mjuka tunnbrod av den deg som dr kvar. Receptet dr beraknat till 1/3 av den ursprungliga mangden deg.

Tillsatt: Baka ut direkt och grddda i ndgot ldgre tempera-
2dlyoghurt eller filmjélk (minst tur, ca 320-340 grader. Ldgg under bakduk och
3%, gérna 10%) packa i pdsar sd snart det har svalnat.

1dlsirap

1tsk salt eller extra kryddor



