Ett fdrdigt matbrod.
Degen har lagts

sd att den inte
ligger an mot
ugnens sidor

for att férbdttra
vérmecirkulationen.

Baka i faltugn

“Av all foda som beredes av_frukter dr v sanningen brodet det fornimsta.” (Carl von
Linné 1757). Kanske ar farskt brod den del av maten som dagligen satter
allra mest guldkant pa tillvaron under en fard. Eftersom féltugnen i princip
ar en enkel varmluftsugn kan man 1 stort sett valja vilket brodrecept man
vill ur kokb6éckerna hemma och gora det till skogs. Dinkelmjol ar malt av
det ursprungliga urvetet som odlats i 6ver 3 000 ar och har manga fordelar
framfor dagens foradlade sorter. Dinkelkdrnan har ett hardare skal, kraver
inte besprutningsmedel och konstgodsel 1 samma utstrackning och har ett
hégre niringsinnehall. Degen ska goras lite 16sare an vanligt och klarar
samma jastider som andra vetedegar, men kan med fordel jasas langre utan
att kollapsa.

Bannocken kommer ursprungligen fran Skottland och Irland och bety-
der heligt brod. Det ar ett enkelt brod att tillaga som fran borjan var platt
och ojdst och gjordes pa korn- eller havremjol och sedan griddades pa
platta heta stenar. Brodet ar populért bland utefolk. Méngder av varianter

finns varlden 6ver. Farska blabar 1 bannocksmeten hojer smaken 6ver det

vardagliga.

Bannock grundrecept
8 dl siktat dinkelmjol
2-3 msk bakpulver

1 tsk salt

1 tsk socker

Blanda alla torra ingredienser noga. Ror 1 vatten lite 1 taget. Den fardi-
ga degen ska kunna formas till en kaka men fortfarande vara lite klibbig.
Forvarm ugnen (nér sidorna ar sa varma att man inte kan halla handen
dar ar ugnen klar f6r anvandning). Klicka i matolja eller smor. Stall ugnen
pa sparsamt med glod bredvid elden. Lagg 1 degen och se till att den inte
flyter ut i kanterna. Overvarmen fran locket ska kunna na degen runt om.
Iyll pa med minst dubbelt s& mycket gléd pa locket jamfort med botten.
Baka brodet 1 15-20 minuter. Ta upp och kontrollera att brodet ar torrt och
genomvarmt.

Bannocken serveras varm, bryt portionsbitar och avnjut med smoér och
paldgg. Bannocken kan ocksa stekas ilocket eller 1 en stekpanna. Gor degen
lite 16sare. Varm locket 1 gloden, klicka 1 smor och gridda 5-6 minuter pa

var sida.

Jasbrod grundrecept

Jasbrod och surdegsbrod haller sig langre och ar att foredra om man bakar
for nasta dags frukost eller lunch. Surdegsbrodet 1 Sverige har av tradition
alltid bakats av rag men dinkelbréd pa surdeg fungerar ocksa alldeles ut-
markt. Surdegskulturen kraver lite arbete och passar kanske bast i basla-
gret, men en surdeg som sitts pa morgonen och foljer med i kanadensaren
ar klar att graddas pa kvillen. Ett jasbrod kraver mindre tid 1 kvéllslagret,
och kan ju bakas pa morgonen om bagaren har ork att ga upp ett par tim-

mar fore alla andra...

5 dl jummet vatten

6 dl siktat dinkelmjol

6 dl fullkornsdinkel

1 pkt torrjast

1 tsk salt

1 tsk brodkrydda, hel eller mald

1 msk matolja
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