Vitloksbrod

Det har lackra vitloksbrodet ar krispigt pa ytan och mjukt pa insidan.
16 brod som delas i 32 halvor.

Ingredienser
Brod

e 280 g (ca 6 dl) mandelmjdl - vag alltid
for basta resultat

e 1,5dl fiberhusk

e 4 tsk bakpulver

e 2 tsksalt

e 2 msk solrosfrén (eller sesamfrd)

6 aggvitor
4 tsk vitvinsvinager
5 dl kokande vatten

Vitlokssmor med persilja:
e 200 g rumstempererat smor
o 2 vitloksklyftor
e 4 msk finhackad farsk persilja
e 1 tsksalt
Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 175 grader.
2. Ta fram 2 platar och lagg pa bakplatspapper.
3. Blanda samman de torra ingredienserna till brodet i en bunke.

4. Koka upp vattnet.

5. Dela aggvitorna fran gulorna och lagg i en annan bunke.
(Gulorna kan du lagga i en kopp och gdra omelett eller bearnaisesas av en annan dag.)

6. Hall vinagern i aggvitan och vispa kort ihop nagra sekunder.



7. Elvispa ner aggvitan och det varma vattnet i torrvarorna till en fast smet, ca 30 sekunder
pa full fart.

Degen blir en klump som sitter pa visparna men som ar |att att fa bort och sen trycka ihop till
en fin degklump.

8. Stjalp upp degen och dela i 16 bitar.

9. Rulla varje bit till en ca 12 cm lang "korv” och lagg 8 bitar pa varje plat. Brodet flerdubblar
sin storlek under graddningen sa lagg inte for tatt.

4. Gradda langst ner i ugnen ca 40-45 minuter. De ar fardiga nar de later ihaliga nar man
knackar latt pa dem.

5. Under tiden bréden graddas kan du gora vitldkssmoret.

6. Lat bréden kallna nar de ar fardiga och dela dem sedan pa langden. Bred pa
vitldkssmoret.

7. H6j varmen pa ugnen till 225 grader och gradda bréden i 10-15 minuter tills de ar
gyllenbruna.



