MJOL

Fullkornsmjél
av rag, med vete-
och kornmjél.
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Juvel Lantragmjol
ar en fardig blandning av finmalet ragmjol, be§(at Ve.t]emjél och kornmjol.
Drygt hélften av blandningen utgors av rag, darfor far brodet kraftig
ragsmak. Ungefir en tredjedel dr vetemjol, precis lagom mycket for att
degen ska bli littarbetad och brodet ska fa bra konsistens. Kornmjolet ger
god smakbrytning. Hir ir recept pa tre olika typer av matbrod.
Grundrecept finns pa mjolpasen.



OLANDSLIMPA 2 st
Skallad deg:

12 dl (ca 650 g) lantragmjol
1 msk stott kummin

8 dl kokhet lattmjolk eller
vatten

Efter skallningen:

100 g jast

1 dl ljummet vatten (37°)
1/2 dl sirap

1/2 dl olja eller

50 g smélt margarin

1 msk salt

11 dl (ca 600 g) lantragmjol

RAGRUTOR 20-24 st

50 g margarin

5 dl mjélk

50 g jast

2 tsk salt

1/2 dl sirap

2 dl russin

eller

1/2 msk anis

1/2 msk fankal

14 dl (ca 775 g) lantragmjol

GROV SNABBLIMPA

7 1/2 dl (ca 400 g) lant-
ragmjol

1 tsk salt

2 msk bakpulver eller

1 msk bikarbonat

1 1/2 msk fardig brodkryd-
da eller

1 msk malet pomeransskal
och

1/2 msk stott fankal

3/4 dl sirap eller honung

5 dl filmjolk

Recept: KFs provkok

Av en fast och tung deg, som mot slutet maste arbetas ihop for
hand, far man ett aromrikt, titt och hallbart skallat matbréd.

Skallad deg: Mat upp mjol och kummin i en bunke. Hall dver
kokande mjolk eller vatten. Med mjolk blir brodet lite hogre
och far finare fiarg. Arbetaihop till en fast deg, garna med
elvisp. Lat bunken sta 6vertackt i rumstemperatur 10-12
timmar.

Efter skallningen: Blanda den skallade degen med jésten upp-
16st i ljummet vatten, sirap, matfett, salt och mjol. Arbeta in
mjolet, forst i bunken, sedan pa bakbord. Degen ska vara s
mycket fast. Jds degen Overtickt ca 1 timme.

Knéada degen pa mjolat bakbord. Forma tva limpor eller runda
brod. Lagg dem pa en smord plat. Jas dem overtickta 20-30
minuter.

Gridda i nedre delen av ugnen, forst i 200° ugnsvarme ca 30,
minuter, sedan i 175° 30-40 minuter. Lat brodet kallna insvd
bakduk och ligga till f6ljande dag.

Hela satsen griaddas i langpanna till saftiga portionsbrod.

Smalt margarinet i en kastrull, hall i mjolken och véarm till 37°
(fingervarmt). Smula sonder jasten i en bunke. Ror ut jésten
med lite av degspadet. Tillsatt resten, salt, sirap, russin eller
stotta kryddor och néstan allt mjol. Spara lite till utbakningen.
Arbeta ihop till en smidig deg. Tack 6ver och jas ca 45 minuter.

Knéida degen smidig pa mjolat bakbord. Platta ut den i en
smord langpanna (30x40 cm). Nagga degen med en gaffel.
Skér degenirutor t ex med en mjolad platskrapa eller kniv. Jés
degen overtickt ca 30 minuter.

Griadda mitt i ugnen i 200° ugnsvarme 15-20 minuter. Stjalp
upp brédkakan pa galler. Lat den svalna under bakduk.

Ett lattgjort matbrod som jases med bakpulver eller bikarbo
Med bikarbonat blir brodet mérkare och far en speciell smak:.
En nackdel ar att dessa jasmedel forstor en del av mjolets B-
vitaminer.

Mit upp och blanda alla torra ingredienser i en bunke. Tillsatt
sirap eller honung och filmjolk. Arbeta ihop degen snabbt,
annars blir den seg. Ligg den i en smord, rak brodform

(1,5 liter). Slata till degen med en kniv.

Gradda mitt i ugnen i 175° ugnsvarme ca 1 timme. Lat brédet
kallna under bakduk.
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