Baguetter (5 st)

Degen skajésa ganska lénge, men man behéve;)'u inte sta och titta pa den, utan kan gora andra
saker under tiden. Langre iastid gor brodet godare. Degen ska inte knadas utan bara roras iHoP'
Jag brukar ofta blanda ner litet finriven squas]'l i degen. Nérjag skordar mgcke’c squash Pé

sommaren riverjag den och ?rgser nerisma Férpaclmingar somjag sen kan ta fram en och en nar

jag ska baka.

6 dl liummet vatten

Zﬁjést eller tsk torxjéést

2 tsk havssalt

1% dl siktad dinkel (helst
stenkvarnsmalt)

Man kan baka pa vanligt
vetemjél, ellertatex.10dl
vete och3dl Fu”kornsm'él,
beroende Pé ’cgcke och smak.
For mgcket fullkorn gor att

degen intejéser sa bra.

Tillval:

1 dl finriven squash

Hingsalt ovanpa

fron ovanPé t.ex. solros,
pumpa, Pirje, sesam — girna

bade vita och svarta

Med F'arskjést: Smula ncrjésten i en bunke. Stro pa salt och ror utjésten i litet av vattnet. Hall pa
resten av vattnet. Blanda ev. ner riven scluash. Tillsatt mjéjlet och rér om sa allt blandar sig, men
knada inte.

Med ’corrj’astz Blanda mjél, salt ochjés’c i en bunke. Lat sta 10 min. Rér ev. ner squashen i vattnet,
hall Pé det och rér om sa allt blandar sig.

Degen skavara ganska l6s. Lat {3sa dvertackt i ca 2 timmar.

Varm ugnen till ca 240 grader‘ Sm&jrj en bakplét, eller anvand bakPaPPer. Hall ut denjésta degen
pa val mislat bakbord. Knada inte! stro litet mjéjl over degen‘ Skar degcn i tre delar och bara forma
eller "fos” i]’lOP clegbitarna ill avlénga baguctter —lika lénga som bakpléten ar léng.

I\/Pbla de utbakade broden litet latt, vrid dem nagra ganger i ”sPiral” och légg dem pa den smorda

P

aten. Man kan Pensla med litet vatten och sen stro Pé Hingsalt eller négra goda fron.



Jas 110-15 minuter. Baguetterna Hgter ofta ut litet underjésningen, men dejéser upp nar de
kommerini ugnen. Hur héjgt c[ejéser upp eller Hgter ut varierar beroende pa hur los degen sroch
vilken sorts mjé’)l man anvant. Vetemjél brukarjésa hégre sn fullkorn.

Gradda i den starka ugnsvarmen, i mitten av ugnen, i ca 12 minuter. Sank sen varmen till 150 grader
och gréa’dcla ytterligare 115-20 minuter, tills broden fatt fin F’érg och det doftar gott i koket av
ngbakt brod. Man kan prova med en sticka om man kanner sig osiker, sa att de inte ar clegiga inuti.
Baguetterna gar utmarkt att Frgsa.

TiPs: Det gar mgclcet |sttare att dela clegen med I‘jélp aven degslcrapa 3n med en kniv. En
slickepott 3r bra nar man ska ta upp denlssa clegen ur clegbunlcen till bakbordet.
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