Ingredienser till 22 hamburgerbrod a 70 gram

850 gram vetemjol special

25 gram strdosocker

15 gram salt

40 gram jast

5 dl standardmjdlk (garna ekologisk)

50 gram honung (garna svensk)

75 gram rapsolja (svensk av god kvalitet)

Pensling

1 agg

1 nypa salt

1 skvatt vatten
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Lds upp jasten i mjolken i en bunke.

Vag upp mjol, salt, socker mjolk, honung och rapsolja och hall
det i bunken med jastblandningen.

Knada degen pa medelhastighet i 10 - 15 minuter (min
erfarenhet &r att det kan ta langre tid, degen skall sldppa fran
bunken, vara elastiskt och lattbearbetad).

Sétt lock eller plastfolie p@ bunken och 13t jésa i 30 - 60
minuter. Degen skall dubbla sin storlek.

Knada degen latt for hand p@ mjélat bakbord och dela den i
fyra bitar.

Forma avldnga korvar av degbitarna, skér bitar pa 70 gram
(anvand en hushallsvag), rulla till spanstiga bullar och placera
dem pa en smérad plat.

Platta till bullarna med handen och 13t jasa under duk i 60 - 80
minuter tills de dubblat sin storlek.

Man kan ocksad |3ta bullarna jésa utan duk i en ugn satt pa 40
grader, med en skal vatten satt pa botten av ugnen alternativt
att man sprutar lite vatten med en blomspruta.

S&tt ugnen pa 225 grader.

Vispa agg, salt och vatten med en gaffel.

Pensla bullarna och gradda dem sedan i 6 — 8 minuter. Stick en
ugnstermometer i en av bullarna efter ndgra minuter, nér
termometern nar 93 grader ar bullarna fardiga.

Nu bdr du ha tjugotva stycken gyllenbruna hamburgerbréd med en
diameter pa cirka nio centimeter.



