Entimmeslimpa
Antal: recept_2020-02-02

Finns det nagot godare &n nybakat bréd? Nej,
inte mycket! Denna limpa tar bara 1 timme att
baka, fran bérjan till slut, vilket betyder att du
kan ha férskt bréd till frukost, soppan eller
mellanmal sa ofta du vill! Billigare an att képa
bréd i butik, och sa mycket godare!

Pris: 1 kr

1 msk torrjast

1 msk sirap

2 nypor salt

3.5 dl varmt vatten

8-10.5 dI ekologiskt vetemjodl

Blanda allt utom mjél i en bunke. Vattnet ska vara fingervarmt. Ror runt sa att jasten I6ser upp sig helt i vattnet och lat
sedan bunken vila i ca 8-10 minuter. N&r blandningen blivit lite skummig pa toppen sa kan du fortsatta.

Tillsatt mjdlet, lite i taget. Du ska fa en smidig deg, men ha inte i mer mjél &n du behéver. Blanda och kann pa degen
medan du har i mjélet. Nar degen blivit smidig och knadbar har du haft i tillrackligt med mjél.

Knada degen ett par minuter i bunken. Forma den sedan till en limpa, ca 5-6 cm hdg och lagg den pa en plat med
bakplatspapper. Ladgg en bakduk 6ver limpan och lat den jasa i 20 minuter. Varm ugnen till 200 grader medan limpan
jaser.

Nar limpan jast, anvand en kniv och skar en s-formad skara i toppen av degen for att fa ett fint monster i skorpan nar
brédet graddas. Skaran ska vara ca 0.5-1 cm djup. Gradda limpan i mitten av ugnen i 17-20 minuter. Lat den svalna
nagra minuter pa galler innan du skér den i skivor och serverar.

Eftersom det har brédet inte innehaller en massa tillsatser har det en kort hallbarhetstid jamfért med bréd i butik. At
limpan samma dag som bakningen eller dagen dar pa. Vill du ha brédet langre sa rekommenderar jag att du fryser in
skivorna efter att brodet svalnat helt och tar fram bréd efter behov. Jag brukar férvara brédet i en lufttat platburk om jag
inte fryser in det.
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