Vildjist

Vildjist behdvs for att gora et rikeigt levainbrod. Jisten sit-
ter fart pa surdegen och ger en fantastiske fin smak.

500 g vatten, 35°C

100 g honung

250 grussin eller ckologiska applen i bitar, vindruvor, fikon,
korsbir eller annan fruke med skal

Blanda i en burk och lat std pd varm plats i 4-6 dagar. Skaka
om burken forsiktigt en ging per dag. Nir det bubblar pd
ytan och luktar alkohol ar jasten klar. Sila bort frukten och
héll upp vétskan pé burk, den haller 2-3 manader i kylen.

Surdeg & levain

Surdegen matas med lika delar mjol och vatten dagen
innan det ar dags att baka. Lat std framme i rumstem-
peratur Over natten.

Annu godare blir brodet om du matar surdegen med
vildjast. S4 hir brukar jag gora en enkel levain:

150 g vetesurdegsgrund
100 g vildjast

100 g vatten

150 g vetemjol

100 g fint ragmjol

Ljust dinkelbrod

3—4 st

500 g vatten

500 g vetsurdeg cller levain

7 g jist (eller mer om surdegen ir slo)
700 g vetem;jol

100 g dinkelsike

100 g dinkel fullkorn

25 gsalt

Knéda allt i degblandare 8 minuter utan salt, direfter 4 minuter med salt.

Kontrollera att degen gér att dra ut till en hinna. Om den brister for latt, knida lite till,
men inte si att den bérjar bli blank. Ligg degen i en litt inoljad plastlida med lock och
lat den jisa i tvd timmar. Vik in degen en gang frén varje hall tva ganger under tiden.

Stjilp upp degen pé ett vil mjolat bakbord och dela i tre eller fyra bitar. Rundriv dem
forsiktigt sa att inte all luft pressas ut. Ligg i korgar eller i skilar med mj6lad handduk
med skarven uppit eller nedat. Lit jasa i 2-4 timmar i rumstemperatur, eller 12-16
timmar i kyl.

Virm ugnen till 250°C, helst med en baksten inne. Vind upp bréden pd en mjolad
brodspade eller liknande, och snitta med en vass kniv om de bakas med skarven ner-
it. Site in broden i ugnen och spruta samtidigt in vatten med en blomspruta. Sting
luckan snabbt. Efter S minuter, sink virmen till 225°C. Efter ytterligare 10 minuter,
lufta broden genom att 6ppna ugnsluckan i ndgra sckunder. Lufta ytterligare tva ginger
under baktiden som totalt hamnar kring 35-40 minuter.

Broden ska ha rejilt med firg och knaprig skorpa.
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Lycka till!

Fler tips och recept finns pa www.sarabakar.se.



