Danskt ragbr 6d

I ngredienser
Skallning dag 1:

® 2,5dl (250 g) Vatten
3dl (150 g) Klippt rag
1,5dl (100 g) Solrosfro
2 msk (30 g) Linfro
21tsk (15 g) Salt

Bortgérning dag 2:

® 50 g Farsk KronJast for matbrod
* 2,5dl (250 g) Vatten

* 6dl (340 g) Grovt ragmjol

® 1dl (150 g) Sirap, brun

* 2,5dl (150 g) Vetemjol special

Tillagning
Dag 1.

1. Koka upp vatten och héll det 6ver ingrediensernatill skallningen. Lt stai rumstemp 6ver natten.
Dag 2:

1. Tillsétt vatten(28°C) och dvrigaingredienser.

2. Blandai maskini 30 min palag hastighet. Degen ska vara som en grot.

3. Latjasai bunkeni ca?2 tim under plast.
4. Smorj formar och fyll 3/4 med degen.
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L&t jasa 30-45 min under plast.

Sétt ugnen pa 250°C och stall samtidigt in en form med 1/2 L vatten, |& formen varai ugnen under
hela bakningen.

Sétt in pldten i ugnen. Sank tempen till 180°C.

Graddai ca 60 min eller till brodet har en temp pa 98°C.

Hall ut brodet fran formen och |8t svalnapagaller.



