WRGO

Goteborgsbrodet

Recept for hemmabagare, 1 brod

150 gram vatten
100 gram ljust ol

50 gram potatismos
10 gram jast

10 gram honung

7 gram salt (anpassas efter vilken typ av mos
man anvander, har ar det anpassat efter
pulvermos som innehaller lite salt)

3,5 gram malt senapspulver

Ca 450 gram vetemjol special

Dag 1:

Knada degen riktigt smidig och elastisk (gdrna i maskin) och ldgg i en bunke med lock eller
plast pa och stéll sen i kyl 6ver natten. Man kan ta lite olja i bunken sa att degen inte fastnar.

Dag 2:

e Tafram degen fran kylen

e Dela degeni 2 bitar som formas runda med lite spanning i och far vila ca 30 minuter
eller tills de kanns riktigt avspanda

e Forma sen som en halvlang baguett och 1at spdnna av en stund

e Vrid ihop de 2 stréangarna tillsammans som ett tvinnat brod (alternativt rulla ut
strangarna till ca 60 cm och flata som en trossflata)

e Doppaimjol + stro pa lite flingsalt och I3t jasa under handduk eller plast till ndstan
dubbel volym
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RGO

Grdadda bréden

Temperatur: Satt in broden i ca 240-250 grader, efter ca 5 minuter sanks ugnen till ca 200
grader. Samtidigt som bréden stélls in i ugnen kan man stélla in en liten skal med kokande
vatten langst ner i ugnen for att fa lite anga. Efter ca 15 minuter fran det att bréden satts in i
ugnen kan man ta ut skalen med vatten.

Baktid: Totalt ca 25-30 minuter

Att tinka pa

| originalreceptet for bageri ingar malt. Har har vi istallet anvant lite 6l som en del av
degvatskan for att fa in lite maltsmak.

Saltmangden i degen bor anpassas efter vilken typ av mos man anvénder.

Senapspulvret vi anvant ar Coleman’s som finns i de flesta livsmedelsaffarer i gul metallburk.
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