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Appel- och
valnoétsbaguetter

* K & 4 roster
Servera ett gott bréd som tillbehor till

middagen. Har dr ett annorlunda recept pa
baguetter med smak av dpple och valnét.
Mycket gott att ata med en god ost till!

Detta ar ett recept fran Buffé nr 11, 2001.

Ingredienser S& hdr gor du

Portioner: 6 st

1. Smula ner jasten i en bunke. Tillsatt saltet och oljan. Ro6r ut
1 paket jast (a 50 g)

jasten i lite av vattnet. Hall i resten av vattnet.

2 tsk salt 2. Skar dpplenaisma bitar. Blanda ner dpplen och valnétter i
bunken. Tillsatt grahamsmjol och vetem|ol och knada till en
1 msk olja smidig deg. Lat jasa under bakduk i ca 30 minuter.

3. Sattugnen pa 225°C.

5 dI fingervarmt vatten
4. Dela degeni 6 bitar (for 6 baguetter). Rulla ut dem till

3 urkdrnade, syrliga dpplen langder och vrid dem. Lagg pa bakpapperskladda platar.
o Str6 ev 6ver lite mer mjol. Lat bréden jasa under bakduk ca
100 g valnétskarnor .
20 minuter.
2 dl grahamsmiol 5. Gradda bréden mitt i ugnen i ca 15 minuter eller tills de

kanns "ihaliga" undertill ndr man knackar pa dem. Lat

12 dl vetemjél (ca) broden svalna pa ugnsgaller.

Tips

Salt adelostcréme till den syrliga dppelsmaken och de krispiga
nétterna ar en underbar smakkombination! Mosa ihop ca 200 g
adelost med 2 dI créeme fraiche (1 burk) till en réra att bre pa
baguetten.
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