inkdpslistans,

Av: Joakim
I 4 port
| Ovrigt, Tillbehor, Fest, Bakning

BROD MED VASTERBOTTENOST

Ingredienser ||

Gor sa har |

25 g jast

1/, dl vatten

2 dl mjolk

2 tsk honung, flytande

2 st agg

9 dI vetemjol

1,5 tsk salt

150 g vasterbottenost (grovriven)
2 dl salladslok (fint skivad)

70 g smor (rumsvarmt)

[ Topping

1/, tsk flingsalt
50 g smor

1. Smula ner jasten i en bunke, tillsatt vatten, mjélk och honung. Rér sa att
jasten l6ses upp och lat det std ca 10 min.

2. Vispa upp &ggen och rdr ner dem i degvatskan. Tillsatt mjol och salt och
arbeta till en smidig deg. Arbeta in ost och salladslok, men spara ca 30 g ost
och lite 16k att toppa med innan graddning. Arbeta in smoret, lite i taget, i
degen. Tillsatt mer mjol om degen ar for kladdig, .

3. Lat degen jasa under bakduk ca 2 timmar.

4. a upp degen pa mjolad arbetsbank och dela degen i 18 delar. Forma dem
till runda bullar och lagg dem i en form med bakplatspapper, ca 28 cm i
diameter. Lat brodet jasa under bakduk ca 30 min . Satt ugnen pa 180°.

5. Pensla brodet med smor och strd éver ost, salladslok och flingsalt. Gradda
brodet i nedre delen av ugnen 35—40 min. Tack brédet med aluminiumfolie om
det far for mycket farg.

6. Lat brédet svalna i formen och servera det nybakat.



