
Vitt Bröd med ev. fyllning

2 limpor eller småbröd

7 dl ljummet vatten

50 g jäst

1.5 msk salt

1.5 msk socker

1 dl olja ( 0.7 Räcker)

2 ägg

Ca 1.5 l Mjöl

Ev. fyllningar: solrosfrön, valnötter och aprikoser, lingon sylt.
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1. Blanda jäst, vatten, olja, ägg och ev. fyllning i en stor skål och blanda.

2. Blanda sedan mjöl, socker och salt i en separat skål och blanda väl.

3. Lägg i mjölet, sockret och saltet i den stora bunken och blanda. Tillsätt ev. mer mjöl.

4. Sätt på ugnen på 225˚c.

5. Låt degen jäsa i ca 20 minuter.

6. Dela upp degen på en plåt så att den blir till limpor, små bröd, flätor eller baguetter.

7. Låt degen jäsa igen i 30 min.

8. Pensla med uppvispat ägg och strö över med frön.

9. Bröden blir snabbt genombakta så det räcker det att grädda i ca 15 – 20 min.

Lycka till!

Stellan Lindell HT -03

Åk. 8D på GA Skolan

Telefon: 0704504545 


