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Dinkelbrod med vasterbottenost

& dill

Kock: Ylva Lindgren Tid: 240 min Portioner: 2 sma bréd

Gott brod till kraftskivan 2 smaksatt med riven vasterbottenost och dilll

Den har knadfria degen tar ndgra timmar att jGsa, men resultatet blir eft gott och luftigt
bréd som haller sig mjuk @ven till dagen darpd. Degen ska bara réras ihop, sedan later
man den jasa i bunken ett par timmar. Ungeféar varje halvtimme ska degen "stretchas"
(p& engelska kallas metoden "stretch and fold"), for att sedan jasas ytterligare. S& det
gdller att ha gott om tid péa sig och planera in brédbaket en dag d& man éndé tankt

vara hemma och fixa med annat.



INGREDIENSER

3.5 dl kallt vatten

10 g jast

480 g siktat dinkelmjol

2 msk olivolja

2 tsk flytande honung
1.5 tsk salt

2 dI riven vasterbottenost

1 dl farsk dill, hackad



GOR SA HAR

Mat upp vattnet i en bunke och smula ner jasten. Rér om sa att jasten |&ses
upp. Tillsatt cirka 2/3 av mjdlet, olivolja, honung och salt. Rér om ordentligt
med en traslev. Degen ska inte knddas, bara réras ihop. Tillsatt resten av
miolet och blanda ordentligt. Sist vands riven ost och hackad dill ner i degen.
Ringla lite olivolja langs bunkens kant. Stro lite mjol éver degen och téck
bunken med plastfolie. Spann inte &t plasten, 18t den ligga l8st s& att lite luft
kommer in undertill.

Efter 30 minuter ska degen vikas. Hall i bunken med ena handen, med andra
handen tar du tag i degens kant och 2stretchar? degen. Vik inat mot mitten.
Gér sé ett eller tva varv runt hela degen. Fukta garna handen &t med vatten
eller olja innan sa att degen inte fastnar. Lagg pé plastfolien igen och lét
degen fortsatta jasa.

Efter annu en halvtimme ska degen vikas p&d samma satt igen. Upprepa sedan
ytterligare tre ganger med cirka 30 minuters mellanrum. Degen ska ha rest sig
ordentligt och blivit spanstig nar den &r klar.

Efter sista vikningen, l&t degen vila i bunken en halvtimme och stjalp forsiktigt
upp den pa ett rejalt mjdlat bakbord. Dela degen i tvé bitar. Forma till tvd
bréd genom att forsiktigt ta tag i degbitarnas kanter och vika dem inét.

Vand skarven som uppstar nedat. Hantera degen varsamt och lagg upp
bréden p& bakplatspapperskladd plét.

Satt ugnen pé& 250 grader. Lat bréden vila pé platen medan ugnen blir riktigt
varm. Satt in pléten i ugnen och spraya samtidigt in lite vatten. Stang luckan
och sank varmen till 225 grader. Gradda bréden cirka 20 minuter tills de f&tt
fin farg.

Anvand garna en termometer for att kontrollera att brodet ar fardigt. Brodets
innertemperatur ska bli 98 grader. Lédgg pa ett bakplatspapper éver bréden
om de fér for mycket farg under graddningen. Lat svalna ordentligt innan du
skar i dem.



