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1.Blanda alla ingredienser till degen
forutom smoret i degberedaren och
kor 4-5 minuter till en smidig deg.
Plasta bunken och lat degen jasa
cirka 45 minuter i kylen.

2. Tarna smoret och blanda ner lite
i taget i degen tills allt smor har
jobbats in ordentligt.

3. Plasta in degen och lat vila i kyl over
natten.

4.Dela upp degen i tolv mindre bitar
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TILL 2 BROD

e 25 g torrjast

e /5 g ljummet vatten

e 575 g vetemjol special
» 60 g strosocker

e 2 V5 tsk salt

6 stora agg

* 1 agg till pensling
och knada till sma minibrod, packa

dem i tva brodformar.

5.Jas till dubbel storlek, cirka 2 timmar.
Lat brodet avgora jastiden, har du
kallt hemma tar det extra lang tid.
Jag har ett skap under min ugn dar
det alltid ar lite varmare, perfekt till
jasning. Satt ugnen pa 175 grader.

6. Pensla broden med agg och gradda
dem 25-30 minuter.

7. Ta broden ur formen och Lat svalna.
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* 300 g rumstempererat smor
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