Rdgsurdegsbrid med dpple och morot

Ingredienser

6 dl vatten 37 grader
20 g jast

0,75 dl mork sirap

2 msk flingsalt

2 dl aktiv ragsurdegsgrund
4 dl ragmjol

ca 12 dl vetemijol
100 g rivna moroétter
100 g rivet apple
175 g valnétter

Gor sahar

Smula jasten och blanda ut med vattnet, tillsatt sirap, salt samt din aktiva ragsur. Hall i mjolet lite i
taget i vatskan och lat arbeta ihop till en deg. Lat degen arbetas i maskin pa medelhdg hastighet i ca
12 minuter tills den kanns riktigt smidig. Knada darefter for hand in rivet apple, riven morot samt
halverade valndétter i degen innan den stalls for jasning under bakduk till dubbel storlek i ca 90 min.
Ta upp degen pa mjolat bakbord och knada den lite Iatt. Jag formade min till en avlang limpa och la
den i en mjdlad jaskorg (oval 2000 g). Annars kan du forma degen till tva limpor och lagg pa en plat
med bakplatspapper (degen kan behdvas stottas upp lite for att halla formen). Lat bréden jasa upp
igen i ca 90 min eller till dubbel storlek. Under tiden kan du satt pa ugnen pa 250 grader. Nar du satt
in bréden i ugnen vrider du ner till 225 grader och kastar in lite vatten pa en plat i botten utav ugnen,
det hjalper till att fa en fin skorpa. Gradda bréden i ca 30-35 min.




