Saftigt ragbrod

Ingredienser 2 limpor

9 dl vatten, (7+2 dl)
2,5dl farinsocker
2 msk kummin, hel

1,5 paket jast, (75 g)
1,5 msk salt

13 dl grovt ragmijol, (715 g)
8 dI vetemjdl, (420 - 4809)
Tillagning

Ett ragbrdd kan fa Kajsa att uppleva minnen fran tidiga barnaar. - Min mormors
gamla recept vill jag garna ska komma fler brod- bakare till gagn, skriver hon. Degen
ar tung och brodet bakas enklast i kbksmaskin, men det gar ocksa bra for hand. Bra
vardagsbrdd; det ar saftigt och hallbart och gar att skara i tunna skivor. Med agg och
ansjovis som palagg ar det en hdjdare som familjen Wangels fjallvandrande

ungdomar garna tar med sig pa fjallet.

1.

Koka upp 7 dl vatten med farinsocker och kummin. Hall det
kokande vattnet lite i taget under omrérning dver ragmjolet.
Tack med plastfolie och lat sta 8-10 timmar. Det blir en fast
mjolig blandning.

. Ror ut jasten i 2 dl [jummet vatten. Blanda ner jasten i ragmjols-

blandningen och tillsatt salt. Arbeta degen ordentligt tills allt
blandat sig.

. Arbeta in vetemjol men spara lite till utbakning. Arbeta degen val,

ca 5-10 minuter. Lat degen jasa 6vertackt 1 1/2 timme.

. Ta upp den pa val mjolat bakbord och arbeta degen igen. Baka ut

2 avlanga limpor. Lagg dem pa plat med bakplatspapper och satt in
pa nedersta falsen i kall ugn. Obs! utan en andra jasning.
Satt ugnen pa 175° och graddda i 1 1/2 timme.

. Ta ut bréden och lat svalna under fuktig handduk. Lat brédet vila till

nasta dag innan det skars upp i tunna skivor med riktigt vass kniv.
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