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% VILHELM BAKAR

Hamburgerbrod

Receptet giller mellan 8 och 12 hambrugebrod

Ingredienser;
> 50 gjast (1 pkt)
> 4 msk flytande margarin eller annan matfett
> 4 dl mjolk (ingervarmt, 37 grader)
> 2 tsk socker
>  Ennypa salt
> 2dl grahamsmjol

> 6-7dl vetemjol

Pensling:
> Mjolk

> Sesamfron

Steg 1: Steg 2:
Borja med att smula ner jasten i en bunke  Tillsitt socker, salt, grahamsmjol och
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och varm mjoélken ovh flytande
margarinet pa medelvirme i en kastrull
till 87 grader (fingervarmt). Hill den
fingervarma mjolken 6ver jasten och ror

om tills jasten l6ses upp.

> 50 gjast (1 pkt)

> 4 msk flytande margarin eller

annan matfett

>  4.dl mjolk (ingervarmt, 37 grader)

Steg 3:

Ta upp degen pa en mjolad bank och
knada degen forsiktigt. Rulla ut tva
styckna langder och dela varje langd i 12
styckna i likna stora delar. Forma till
runda bollar och lagg de pa en plat med
bakplatspapper. Platta de.

> Vetemjol far en mjolad arbetsbank

>  Plat med bakplatspapper
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vetemjol (tillsatt lite i taget. tillsatt mer
om det beho6vs). Arbeta degen med en
koksassistent med degkrokar, for hand

eller med elvispens degkrokar.

Lat degen jasa i ca 20 minuter och sitt
sedan ugnen pa 225 grader (200 grader

varmluft).

> 2 tsk socker
>  Ennypa salt
>  2dl grahamsmjol

>  6-7dl vetemjol

Steg 4:

Lat broden jasa i ca 30-40 minuter och
pensla broden med mjolk och stro
eventuellt 6ver sesamfron. Griadda
bréden mitt i ugnen under ca 10 minuter,
eller tills de har fatt en fin gyllenbrun
farg. Servera broden till mindagen med

hamburgare.

> Mjolk (pensling)

>  Sesamfron (pensling)
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Ny graddade och hemmagjorda

hamburgerbrod dr nog det basta brodet
till hamburgaren eller varfor inte till
frukosten om det blir nagonting 6ver.
Broden innehaller lite grovre m;jol for att
fa en underbart god smak sa att du aldrig

langre vill k6pa hamburgerbrod!

@uvilhelmbakar pa instagram
Fa ett nyhetsbrev fran vilhelmbakar

Skapad med Webnode

Skapa en hemsida gratis
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