WRGO

Goteborgsbrodet

Recept for bageri

1000 gram vatten

40 gram jast

40 gram salt

60 gram malt

15 gram malt senapspulver

200 gram potatismos (fran neutrala
potatisflingor)

Ca 1800 gram bagerivetemjol

Dag 1:

Dag 2:

Kor degen riktigt smidig och lagg i oljad
back med lock i kyl 6ver natten

Ta fram degen fran kylen

Véag upp i 350 grams bitar som rundrivs och far vila ca 30 minuter, eller tills de kdnns
riktigt avspanda

SIa upp som en halvlang baguett och lat spanna av en stund

Rulla sen ut strangarna till ca 60 cm

Flata 2 strangar tillsammans som en Snoddas (trossflatning)

Doppa i potatisflingor + stro pa lite flingsalt

Lat broden jasa

Avbakakning: Medelhog varme med lite anga. Garna i stenugn.

Baktid: ca 25-30 minuter

Att tanka pa

Vi har anvéant potatismos gjort pa neutrala potatisflingor som finns hos bagerileverantorer.
Anvands annat potatismos som innehaller salt bér man anpassa saltmangden i degen efter
det. Senapspulvret vi anvant ar Colemans’s.

Yrgo ar en del av Goteborgs Stad




