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Lingon- och filmjélkslimpa

Kock: Michael Hoffman Tid: 180 min Portioner: 4

Ett saftigt och smakrikt matbréd med filmjslk och lingon som &r suverant gott bade fill
frukost, mellanmal och kvdallsmacka.

INGREDIENSER

1 kilogram vetemiadl
330 gram kall filmjslk
200 gram kall mislk
150 gram brédsirap
300 gram lingonsylt
50 gram jast

38 gram salt

GOR SA HAR

Lagg alla ingredienser utom saltet i degblandaren och kér igéng pa lég
hastighet. L&t degen g& i minst 12-15minuter. Ta i saltet och &t g& in
ordentligt. Degen ska vara ganska kladdig.



Tag upp degen pd mjolat bakbord och dela den i tvé delar. Arbeta upp
bitarna till limpor och lagg dem med skarven nedét i varsin langform. L&t jasa
i rumstemperatur i ca 3 timmar. Kann pé degen, nar den reser sig igen efter
att du kant p& den har den jast fardigt. Om du vill ha ett snyggt monster pé
skorpan snittar du degen med ett rakblad nar den jast fardigt.

Satt ugnen p& 250 grader och satt in en form med vatten i botten av ugnen.
Baka av pé& 250 grader i mitten av ugnen i ca 30 minuter, sank varmen ftill
225 grader efter halva tiden. Ar du oscker pa om brédet ar fardigt kan du
anvanda en termometer, ndr innertemperaturen ar 96 grader ar brodet
fardigt. Tank sedan pa att inte skdra i brodet medan det ar varmt.



