WRGO

Goteborgsbrodet

Recept for storhushall

1000 gram vatten
(ev 700 gram vatten + 300 gram ljust 6l)

40 gram jast

30 gram salt (anpassas efter vilken typ av
potatismos som anvands, har dr det anpassat
efter pulvermos som innehaller lite salt)

30 gram honung
15 gram malt senapspulver
200 gram potatismos

Ca 1800 gram bagerivetemjol (vetemjol special)

Dag 1:

e KOor degen i maskin tills den blir riktigt smidig i och elastisk och lagg i en oljad back
med lock i kyl dver natten

Dag 2:

e Tafram degen fran kylen

e Vag upp i 350 grams bitar som formas runda med lite spanning och far vila ca 30
minuter eller tills de kanns riktigt avspanda

e Forma sen som en halvlang baguett och Iat spdnna av en stund

e Vrid ihop 2 strangar tillsammans som ett tvinnat brod (alternativt rulla ut strangarna
till ca 60 cm

e Flata som en trossflata

e Doppa i mjol + stro pa lite flingsalt (i originalreceptet ar bréden doppade i neutrala
potatisflingor som finns hos bagerileverantorer)

e Lat broden jasa under plast eller bakduk till ndstan dubbel volym

Avbakning: Medelhdg virme med lite &nga i bérjan. Oppna spjall alternativt vadra ut &nga

efter ca 15 minuter.
Baktid: ca 25-30 minuter
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RGO

Att tanka pa

| originalreceptet ingar malt. Om vill man fa in lite maltsmak kan man istéllet ta en del av
degvatskan i form av ljust 6l.

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

Senapspulvret vi anvdnt dr Coleman’s som finns i de flesta livsmedelsaffarer i gul metallburk.
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