Vortbrod — recept pa vortbréd med julmust och 61

lavl

Vortbrod med
julmust och ol

(34)

@ 90min ¢y 1ingredienser

Av Godare

Till julmaten smakar det bra med &kta vortbrod. Bakas
med julmust, 6l och hérliga julkryddor.

Varje portion motsvarar en liten limpa.

Ingredienser

4 portioner

1 portion

2 portioner

3 portioner

4 portioner

5 portioner

6 portioner

7 portioner

8 portioner

9 portioner
10 portioner
11 portioner
12 portioner
100 g smor

66 cl porter

33 cl julmust
50 g jast

1 msk salt

1dl sirap, mork

1 tsk mald kryddnejlika
1 tsk ingefara, mald
2 msk pomeransskal, malda

2 dl russin, kan hoppas over

1,7 kg ragsikt

https://www.godare.se/recept/a/8QawmA/vortbrod-med-julmust-och-ol

Gor sa har

@ Smalt smoret i en kastrull, hall i portern och julmusten och lat
blandningen bli fingervarm. Smula jasten i en bunke och hall pa
vatskan.

@ Ror ner sirap, alla kryddorna (samt russinen). ROr sa att jasten Ioser
sig. Ror ner det mesta av mjdlet och arbeta till en smidig deg. Lat
jasa under bakduk i 45 minuter.

@ Ta upp och knada degen med resten av mjolet. Dela den i 4 delar
och rulla till sléta langder. Stall pa papprad plat eller langpanna och
jas under bakduk 30 minuter. Lagg garna remsor av bakplatspapper

mellan bréden sa kladdar de inte ihop.

Varm ugnen till 250 grader.

Stall in broden langt ner i ugnen, dra ner varmen till 200 grader och
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gradda 35— 40 minuter. Mot slutet av graddningen kan du pensla
broden forsiktigt med lite hett sirapsvatten sa blir de extra blanka.

@ Lat bréden kallna pa galler under duk.
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