Snabba, goda Tupperwarebrodet

Snabba, goda Tupperwarebrodet

Ugnsvérme: 200°C
Tid: ca 1 timma varav arbetstid 15 minuter.

12 dl mj6l (740 gram)

1 tsk salt

2 msk socker (1,5 dl for sita bullar tex. semlor, ldgg da dven till graidde, mandelmassa,
florsocker och ev. vaniljsocker)

100 gram smor

5 dl mjolk

1 pkt jést (50 gram)

(For bullar dven ett 4gg for pensling samt vallmofron for dekoration.)

Fyllningsforslag for picnic-brod/brytbrod:

Riven ost (gar dven att dekorera med, ovanpa), ost-tirningar, fetaosttidrningar, oliver
(hacka eller skiva), soltorkade tomater, basilika, oregano, pinjendtter, valnétter, skinka,
bacon, ost, potatistdrningar, rivna mordétter...)

1. Blanda de torra ingredienserna i en skél med tétt lock, t.ex. Avanti, Vispskal eller liknande.

2. Smalt smoret i t.ex. Microplus-kannan, hall i mj6élken och varm till 37°C. Smula i jasten och
ror tills den har 16st sig helt.

3. Hall vitskan 6ver mjolblandningen och ror om.

4. Sitt pa locket och skaka degen i skélen ndgra ganger. Pys locket och stéll ner skélen i diskhon
med 40°C vatten. Efter 10-15 minuter &r degen féardigjast, dd 6ppnas locket (annars ar den klar
andal).

For brod:

Fordela degen i en Silikon Krona eller tva Silikon Rektanguldr (du behover inte smorja
formarna!).

Gradda 30-35 minuter nederst i ugnen. Skydda eventuellt med en plat mot slutet om den borjar bli
for brun.

Lat brodet svalna 5 minuter i formen innan det stjélps upp.

For bullar:

Hall ut degen pa degunderlaget, dela degen och rulla till bullar.
Pensla med dgg och stro ver vallmofron.

Grédda 7-10 minuter.

For picnicbrod/brytbrod:

Hall ut degen péa degunderlaget, ta ut sma bullar med Avanti-glas eller liknande. Lagg bullarna i
Silikon Rund, borja i mitten och ldgg dem tétt bredvid varandra.

Pensla med dgg om du vill. Gradda ca 30 minuter.

Servera och njut!
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