BAKA

Hamburgerbréd pé surdeg

Kock: Frida Johansson Tid: 60 min Portioner: 10

Grunden till att f& till en riktigt god hamburgare kraver framst tvé komponenter,
hogkvalitativt katt och et riktigt gott brad.

Att baka egna hamburgerbréd kan fér vissa kdnnas en aning ambitidst och kréngligt.
Det har receptet bevisar den raka motsatsen, samtidigt som det goda resultatet lockar
smaklékarna till att aldrig mer képa industritillverkade brod nar det vankas burgare. Allt
som kravs ar vantetid, for arbetsinsatsen ar rent ut sagt minimal.



INGREDIENSER

750 g vetemjdl (gérna manitoba cream)
5 dl mjslk 3%
50 g honung
20 g havssalt

1 st dgg
175 g bubblande surdeg

GOR SA HAR

Se till s& att alla ingredienserna ar rumstempererade.

Rér samman alla ingredienserna i en bunke tills degen blandats men utan att

knédas. Tack bunken med en fuktig bakduk och &t den vila i 60 min.

Hall ut degen pa ett midlat bakbord och kndda samman den fér hand i ndgon
minut. L&t degen ligga kvar pa bakbordet och tack den éter igen med
bakduken i 15 minuter.

Dela degen i ca 10 bitar, ungefar 130-135 gram deg/bréd. Forma till bollar
och tryck ut till rundlar, ca. 2 cm hdga. Lagg bréden pé en
bakplatspapperskladd plét och pensla dem med lite vatten. Fukta en bakduk
och lagg 6ver.

Lat j@sa i ca. 8-10 timmar i rumstemperatur tills de nétt dubbel storlek.



Satt ugnen pé& 220 grader och lat den bli ordentligt varm. Om bakduken
fastnat nar bréden jast klart, pensla lite vatten ovanpé sé lossnar den enklare.
Gradda sedan bréden mitt i ugnen i ca 18-20 min. L&t dem sedan svalna pé
ett galler.



