Olbrod fran Norrland

Kan frysas, hallbarhet: cirka 6 manader.

Ingredienser

o 50 gjast

o 1/21 filmjolk

« 1 flaska Ol, 33 cl

o 1 msk salt

o 1/2 dl sirap, mork

o 17 dl mjol, matbrods- eller grovmalet rdgmjol, ca 350 g

plus vetemjol, 10-11 dl eller 600-660 g
Gor sa hir

1. Killa: Fogtdals matlexikon, ar 1985 Tips: Aven 1 msk kummin kan
tillsdttas, da samtidigt med salt, sirap och filmjolk.

2. Smula ner jisten 1 degbunken. Lyjumma 06let till 37 grader och héll det 6ver
jasten. Ror om och tillsatt film;olk.

3. Ror ner salt, sirap och det mesta av mjolet. Spara lite till utbakningen.

4. Arbeta degen smidig och slat. Tack over med bakduk och 14t jésa 1 1
timme.

5. Arbeta igenom degen pa mjolat bakbord och dela den 1 2 bitar. Forma dessa
till runda bullar. Lagg dem pa bakpapperskladd plat.

6. Skara ett rutmonster pd bullarna med vass kniv.

7. Satt ugnen pa 175 grader. Tack med bakduk och stéll broden pa jasning i 1
timme.

8. Griadda bréden 1 50 min 1 mitten av ugnen.



