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Ortigabréd med citron och timjan

Gott och lattbakat! Timjanen kan bytas ut mot ndgon annan

farsk ort, exempelvis rosmarin eller oregano.

Tillagning: 20 min + 1 1/2 tim jasning

1. Repa och finhacka timjanen. Skrubba citronen i ljummet
vatten, riv skalet och pressa ut 5 msk saft.

2. Smula jasten i en bunke. Tillsatt vatten och mjolk.

3. Ror i timjan, citronskal och -saft, salt, honung, vetemjél
och grahamsmjél. Degen ska bli ganska 18s. Stro lite
vetemjol dver och lat degen jasa ca 1 1/2 timme.

4. Satt ugnen pa 250°.

5. Hall ut degen pa mjolat bakbord (den behover inte
knédas). Stro lite mjol ver degen. Forma tva runda limpor
och lagg dem pa en plat med bakplatspapper.

6. Gradda bréden mitt i ugnen ca 20 min. Lat dem svalna
utan handduk, da far de en knaprig skorpa.
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Ortiga bréd med citron och timjan

Ingredienser 2limpor,ca20skivor

1 msk salt
5dl vatten, (ca 45 grader)
1 msk flytande honung

ca 1 liter + lite till vetemjol, (600 g)
utbakning
1 st citron

1/2 pkt jast, (25 g)
2 1/2 dI grahamsmijol
1 kruka timjan
1 dl kall standardmjolk

Naringsvarde

140 kcal, 1 g fett, 4 g protein, 28 g kolhydrater

CITRON, FLYTANDE HONUNG, GRAHAMSMJOL, JAST, KALL STANDARDMJOLK, SALT, TIMJAN, VATTEN, VETEMJOL,

MATBROD, NYBAKAT, BAKNING, STUDENT, VARDAG
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