COOKING PASSION SINCE 1877

Brod med ol och valnotter

Y

INGREDIENSER

ORTSMOR

750 ml gradde, rumstempererat
Iskallt vatten

En handfull 6rtblommor, t.ex.
lavendel, prastkrage, graslok
Havssalt

BRODET

50 g valnotter

50 g hasselnotter

50 g pumpafron

50 g havregryn

50 g torkade tomater, hackade
1 msk hackade oliver

275 g dinkelmjol

2 tsk havssalt

1 paket torkad jast

1 tsk socker

1 nypa salt

1 liten flaska ljus 6l (330 ml),
rumstempererat

Blomkruka i terracotta (2 16 cm)
Olivolja

A

4 portioner

TILLAGNING

Till 6rtsmoret, hall gradden i en ren glasburk med lock. Skruva fast
locket och skaka om ordentligt i cirka 3 minuter tills gradden har
separerats och smoret borjat ta form.

Hall innehallet i burken genom en sil och lagg vatskan (kdarnmjolken)
at sidan. Lagg smoret i en skal med isvatten och knada till en massa
for att fa bort &nnu mer av den aterstaende karnmjolken. Légg smoret
i en skal. Tvatta 6rterna, lat dem torka, hacka dem och blanda sedan
med smoret tillsammans med en nypa salt. Légg drtsmoret i en
forseglad behallare i kylen. Ta fram strax innan servering.

Till brédet, knada alla ingredienserna med 200 ml ljummet vatten och
ol tills det skapats en deg. Lat det sedan jésa pa en varm plats i cirka 2
timmar.

Fukta snabbt blomkrukan och klad den med bakplatspapper. Lagg
degen i krukan. Lat den jasa igen i ugnen med funktionen Jaslage (niva
1), alternativt pa en varm plats. Férvarm ugnen till 200 °C
CircoTherm®.

Gor snitt i degen och gradda brodet pa ugnens l&gsta niva i 30
minuter med anga (medium) pa lage 3. Stéang av angan och gradda
tills brodet ar klart i ytterligare 40-45 minuter vid 180 ° C. Lat brodet
svalna och servera med 6rtsmoret.

Tips: Om du inte har CircoTherm® kan du férvarma ugnen till 250 ° C
och baka brodet i 20 minuter vid 220 ° C (varmluft) i nedre delen av
ugnen. Satt sedan en varmetalig skal med vatten i ugnen tillsammans
med brodet. Vrid temperaturen ner till 180 ° C och baka brodet i
ytterligare 40 minuter.




