NKvénum

ANNA ARVIDS

Le Pain

Vitt bréd med fordeg som férhajer smaken och med eft starkare mjol
som okar volymen.

Deg 1

100 g vatten

100 g vetemjdl special
59 jast

Deg 2
350g vetemjol special
250 g vatten

10g st
200 g ovanstéende fordeg
13g  salt

Deg 1: 16s jasten med 25°C vatten. Tillséit mjol. Kor fordegen 5 minuter
p& lag vaxel och 5 minuter p& medelvaxel. L&t sté under plast i rums-
temperatur i 2-3 timmar. Det g&r dven bra aft géra férdegen dagen
innan och ha den i kylen dver natten.

Deg 2: 16s jasten med 25°C vatten, fillsatt mjol och férdeg. Kor 5 minuter
p& lag vaxel, 3 minuter p& medelvaxel, fillsatt salt och kér 2 minuter.
L&t jasa i bunke under plast i 30 minuter. Dela upp degen i 50g bitar.
L&t jasa pd plét till dubbel storlek. Gradda 225°C ca 15 minuter.



