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ATT BAKA KNADFRIA BROD 5

Om varldens enklaste

knadfria brod

Det var midsommar pé en alindsk kobbe. Stugan hade regnvatten i en
tunna vid knuten och solceller pa taket som laddade bilbatterierna under
vaningssingen. Strommen rickte precis till att lyssna pa sjovidret och en
stunds tind lampa for deckarldsning. Som tur var fanns det en gasugn.
Mitt bakningsintresse var nyvunnet och jag kom till 6n med en stor

pase mjol och ett paket jast. Intresset var nytt men helhjirtat och jag
kunde inte tinka mig annat dn att vi skulle ha nybakade baguetter till
midsommarlunchen.

Vad jag hade lirt mig om bakning var framfor allt en sak, degen ska
knadas i maskin och den ska knéadas linge. Nagon maskin fanns forstas
inte pd 6n, sa det enda jag kunde komma pé var att vi tillsammans skulle
knada degen f6r hand, dubbelt si linge som i maskin. Vi turades om.
Runt, runt skickade vi bunken, jag minns inte hur linge, men linge.

Om jag bara hade haft den hér boken!

Det sdgs ofta att en forutsittning for att baka bra bréd dr en stark maskin
och langa knadningstider. Maskiner dr utmirkta — jag anvinder sjilv min
degblandare ofta — men det finns andra sitt att gora en riktigt bra deg
och om dem ska jag beritta i den hir boken.

Mycket néje.
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LANGJASTA BROD 19

Sommarbaguetter

3 SMA BAGUETTER M 5 MINUTER [J 11 TIMMAR

Faktum dr att det var det hir brédet som fodde idén till den hir boken.
Det var hirom sommaren och jag testade lite olika sitt att baka goda
frukostbréd utan att knada. Efter nagra forsok blev det den hir enkla
baguetten. Den sommaren bakade jag knappt nigot annat.

Den gir ocksi att variera i oandlighet. Man kan, som p4 bilden, rulla
baguetterna i frén innan man bakar av dem, man kan byta ut en del av
mjolet mot en annan sort eller blanda i lite vetekross, man kan dela dem
i sma bitar och gora kuvertbrod eller baka ut degen till ett stort brod.

INGREDIENS VIKT VOLYM
jast (farsk) 3g 3 krm
kallt vatten 300¢g 3dl
vetemjol special 390¢g 6% dl
salt 6-9¢g 1-1%tsk

sesamfro till utbakning (kan uteslutas)

PA KVALLEN

Blanda degen. Ror ut jisten i vattnet och tillsitt sedan mjél och salt. Ror
tills allt blandats ordentligt. Degen ska vara ganska 16s. Tick bunken
med lock eller plastfolie och 1t std i rumstemperatur 8—10 timmar.

PA MORGONEN

Baka ut brédet. Sitt ugnen pa 275 grader med en plat i mitten och en 06m
plit pa nedre hyllan. Skrapa ut degen pi mjélat bakbord och dra ut den
till en kvadrat. Vik ihop degen till ett litet paket, forst ovanifran och
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Torsdagsbrod

1 FORMBROD Fd 5 MINUTER [J 9 TIMMAR

Av frukostens rester sitter du brodet till middagssoppan.

INGREDIENS VIKT VOLYM
jast (farsk) 3g 3 krm
kallt vatten 100 g 1dl

kall havregrynsgrot 300¢g 3dl
vetemjol special 300¢g 5dl

salt 6-9¢g 1-1%tsk
fankalsfro 1% tsk

havregryn till utbakning

EFTER FRUKOSTEN
Blanda degen. Ror ut jisten i vattnet och blanda sedan i resten av ingre-
dienserna. Ror tills allt blandats ordentligt, tick bunken med ett lock
eller plastfolie och 1t std i rumstemperatur i 8—10 timmar.

PA EFTERMIDDAGEN

Baka ut brodet. Smora en brodform och str6 havregryn pa ett bakbord.
Skrapa ut degen pa havregrynen, dra ut den till en kvadrat och vik ihop
den pa mitten sa att havregrynen hamnar pa utsidan. Ligg degen i for-
men, tick med en handduk och lat jisa cirka 1 timme. Sitt ugnen pa 250
grader i god tid med ett galler i mitten och en o6m plit pa nedre hyllan.

Batka av brider. Sitt in brodet pa gallret och ligg nagra isbitar pa den
nedre pliten. Efter 15 minuter kan du sinka virmen till 225 grader och
lata brodet sta ytterligare cirka 20 minuter. Ta ut brodet, vind det ur
formen och lat svalna pi ett galler.
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1. Blanda ingredienserna kort. En halv minut 2. Lat degen vila 30—45 minuter. Du behéver
kan racka. inte tacka bunken nar den star sa kort tid.

3. Doppa handen i vatten, ta tag i degen, dra lite i den och vik den in mot mitten. Ta ett nytt tag
och vik in pa nytt. Fyra, fem vikningar kan vara lagom. BI6t handen pa nytt om det behévs. Gor
momentet totalt tre gdnger med 30-45 minuters vila emellan.

4. Efter tredje vikningen, lat degen vila enligt 5. Klar for utbakning.
receptet (oftast 60 minuter).
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Degen halls ut pa en mjélad handduk.
Mer om att baka ut bréd pa sidan 8.
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Batka ut brédet. Stro rikligt med mjol, girna blandat rag och vete, pa

en bakhandduk. Skrapa f6rsiktigt degen ur bunken, dra ut den lite pa
héjden och pa bredden och vik sedan in degens kanter mot mitten. Vind
degen si skarven hamnar nedit. Vik ihop handduken till ett 16st paket
och lit jasa ungefir 1 timme. Sitt ugnen pa 250 grader i god tid innan
degen jdst fardigt. Lat en plit std i mitten av ugnen och en oom plat pa
nedre hyllan.

Baka av broder. Vind 6ver degen pa en bit bakplatspapper si att skarven
hamnar uppat. Lat papperet med brodet glida in pa den heta platen via
en skirbrida eller en bricka och ligg nagra isbitar pa den nedre pliten.
Efter 15 minuter 6ppnar du luckan och vidrar lite. Fortsitt att vidra
ungefir var femte minut tills brodet stitt inne 30—35 minuter. Du kan
ndr som helst sinka temperaturen om du tycker att brédet borjar fa lite
vil mycket firg. Ta ut brodet och lit svalna pi ett galler.

Det har ar det dyraste brodet i boken men Blanda ner valnétterna efter att mjol och
later sig inte goras med farre valnotter. vatten har blandats, annars kan det aka in
Och kostar det sa smakar det. mjo6l i notternas haligheter.
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SURDEGSBROD 87

Martins Parisbrod

1 BROD 10 MINUTER 15 TIMMAR

Ett av virldens mest omtalade och hyllade bréd ar ett surdegsbrod som
bakas av bagarslikten Poilane i Frankrike. Pierre Poilane drog iging
verksamheten pa rue du Cherche-Midi i Paris pa 1930-talet, hans son
Lionel bérjade baka med pappan pa so-talet, tog dver pi 7o-talet, blev
virldsberomd pé 8o-talet och dog i en helikopterkrasch i Bretagne pa
oo-talet. Nu halls traditionen vid liv av Lionels dotter Apollonia och
brodet bakas férutom i Paris i ett stort leveransbageri i Biévres och i en

filial i London.

Det idr ett fint bréd med en spdnnande historia, men nir de kom p4 att
de skulle borja skicka bréden kors och tvirs 6ver Europa tycker jag nog
de tinkte fel. Jag tycker ett brod blir godare ju ndrmre ugnen det kon-
sumeras. Det dr darfér det hembakade dr si svirslaget. Hir dr min enkla
variant av Poilines brod.

INGREDIENS VIKT VOLYM
ragsurdegsgrund 30¢g 2 msk
ragmjol 9N¢g 1% dl
ljlummet vatten 150¢g 1% dl
PA KVALLEN

Blanda surdegen. Ror ihop surdegsgrund, mjol och vatten i en rymlig
bunke. Tick med lock eller plastfolie och lit st 8—10 timmar, girna lite
varmt (22—25 grader).



Enklare brod handlar om knédfria brod som alla kan baka,
ndr som helst och var som helst. Det enda som behovs dr
en ugn. Med lite tid och en gnutta finurlighet kan du baka
tantastiska bréd utan vare sig degblandare eller virldens
starkaste armar. Nagra av broden skoter sig sjdlva medan
du sover, du rér snabbt ihop degen pa kvillen och skjutsar
in den i ugnen ndr du kliver upp pa morgonen. Andra

brdd jdser inte lika linge och kan bakas pé en eftermiddag.
Gemensamt for alla brod ar att de far sin smak och karaktar
i jasningen och bakningen, inte av tillsatser och mirkvirdiga
ingredienser.

Bland recepten finns alla sorters brod: ljusa och morka,
mjuka sévil som hérda, pizza och Martins mormor
Stinas fenomenala skorpor.

Martin Johansson dar hemma-
bagaren bakom den populara
och prisbelonta bloggen Pain
de Martin. Hans forsta brodbok
Surdegsbréd kom 2009.
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