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COOKING PASSION SINCE 1877

Hembakade Pretzels med Obazda

 {

INGREDIENSER

FORDEG

100 g vetemjol
60 g vatten

3 g farsk jast

HUVUDDEG

400 g vetemjol

20 g kornmalt

10 g salt

12 g farsk jast

20 g mjukat smor

200 ml ljummet vatten
Mjol for arbetsytan

Grovt salt
500 ml vatten
50 g bakpulver

OBAZDA

100 g mogen Camembert
(rumstempererad)

1 msk farskost med o6rter
50 g mjukt smor

1 ragad tsk paprikapulver
2 nypor kumminfron

Salt, peppar

2 moget paron

1 stank citronjuice

50 g rokt flask

2 réd lok

Graslok till garnering

A

8 portioner

TILLAGNING

Forbered fordegen en dag i férvag. Blanda mjél, jast och vatten och knada i cirka 3
minuter tills du har en slat deg. Lagg degen i en skal, tédck med plastfolie och lat sta i
rumstemperatur i cirka 1 timme. Lat sedan degen jasa i kyleni 12 - 14 timmar.

Nasta dag, blanda mjol, kornmalt, salt, jést, smor och vatten i en skal och tillsatt
férdegen. Anvand en mixer med degkrok och bearbeta degen noggrant pa lag
hastighet i cirka 5 minuter sa degen gar ihop. Hoj darefter till medelhastighet i
ytterligare i 5 minuter. Tack degen och lat sta i 15 minuter.

Tippa ut degen fran skalen och knada den snabbt. Dela upp degen i atta lika stora
delar (cirka 95 g vardera) och forma runda bollar. Lat sta en kort stund och rulla

sedan ut i langa langder som &r tjocka mot mitten och tunna ut mot &ndarna. Vrid
varje langd till en kringla och placera pa tva bakplatar klddda med kékshanddukar.

Tack platarna med plastfolie och Iat jasa i rumstemperatur i cirka 1 timme tills de
foérdubblats i storlek. Ta bort plastfolien och kyl kringlorna i kylskapet i ytterligare 1
timme. Detta steg gors for att torka ut brédet sa att de inte suger upp bakpulvret
senare.

Férvarm ugnen till 230 ° C, 6ver-och undervarme. | en kastrull, koka upp vatten och
bakpulver och doppa varje kringla i blandningen i cirka 5 sekunder. Ta bort dem fran
vattnet, Iat rinna av och placera dem pa en bakplat med bakplatspapper.

Skar ett snitt vid kringlornas tjockaste punkt och stré over lite salt. Gradda kringlorna
pa niva 2 i 12 till 14 minuter tills de &r gyllenbruna. Lat sedan svalna pa galler.

TILLAGNING AV OBAZDA

Skar camemberten i sma bitar. Blanda camembert, farskost, smor, paprika och
kummin i en skal och mosa med en gaffel fér en jamn konsistens. Smaka av med salt
och peppar.

Skala paronet, ta bort kdrnorna och finhacka. Droppa 6ver citronsaft sa att paronet
inte blir brunt. Skala I6ken och skar i fina ringar.

Skar flasket i 2 cm breda strimlor. Stek pa medelh6g varme i en nonstick-panna tills
det ar knaprigt. Lyft flasket ur pannan lat rinna av rinna av pa hushallspapper.

Vand forsiktigt ner de skurna péronbitarna i obazdan och servera med 16k och
knaprigt bacon. Garnera eventuellt med gréaslok.




