Brandlarmsfranska

Busenkelt bréd som inte kn8das, men kréver jastid. Ugnstemp 250-275 °C.

3 cups vetemjél (7,5 dl)
1/4 tsk torrjéast (eller ca 12 g férsk)
1,25 tsk salt

1,5 cup vatten (3,75 dl)

Blanda de torra ingredienserna i en bunke. Los

jasten i vattnet om du anvander farsk jast. C — —

Tillsatt vattnet till det torra och blanda ihop allt,
ganska snabbt, till en kletig deg. Overarbeta inte. Knada inte. Tack med plast eller
lock. Jas degen i 12-18 timmar.

S&tt pa ugnen, 250-275 grader, stéll in gryta och lock.

Skrapa ut den nastan rinnande degen pa val mjdlat bakbord och mjéla dina hander.
Forma forsiktigt en fyrkant eller rektangel och vik degen p% 3. Upprepa vikningen fran
andra hallet. Ldgg degen med skarven nerat i val mjélad jaskorg eller vik in den i en
mjdlad handduk. Vila degen medan ugnen blir varm, eller jas den langre.

Tippa ner degen i grytan och gradda med locket pa i 30 minuter. Ta av locket och
gradda 15-20 minuter till. Hall koll pa fargen pa ytan. Nar brodet &r klart tippas det ur
grytan. Later det ihaligt nar du knackar i botten pa det ar det fardigt, annars gradda
en stund till. Lat garna brédet svalna, pa galler utan handduk om du vill ha kvar den
krispiga skorpan. Lyssna pa hur ytan knastrar och knépper!

Utforligare anvisningar finns pa www.kaneli.se.

Jim Lahey, Sullivan street bakery, demonstrerar receptet féor Mark Bittman fran New York Times. Filmen
finns pa Youtube under rubriken: Making no-knead bread, https://www.youtube.com/watch?
v=13Ah9ES2yTU



