Surdegsbaguetter

3 baguetter

* % dl surdeg*

* 5-10 gram farsk jast eller ¥ tsk torrjast
* 4 dlvatten

* 2tsksalt

* ca7 Y% dl vetemjodl special

Blanda alla ingredienser utom mjolet. Mat upp
mjolet, garna genom att hélla det i ett litermatt.
Tillsatt mjolet lite i taget. Det gar fint att rora for
hand for det racker att allting blandas. Obs! Degen
ska vara l6s. Tack och lat jasa Gver natten.

Hall forsiktigt ut degen pa mjolat underlag utan att
rora runt i den. Forsok halla sa det blir en
"rektangel”, da blir det lattare att gora baguetter
sen. Lat den ligga dar och jasa i ca 30 minuter. Tack inte dver.

Anvand en degskrapa eller liknande och ganska mycket mjél for att dela och fésa ihop 3
langder. Ta ordentligt med mjol pa handerna och snurra dem ett par varv. Lagg pa plat med
bakplatspapper och gradda direkt i 250 grader i mitten av ugnen i 20 min. Ytan ska kannas
hard nar man knackar pa den.

*Recept pa surdeg brukar finnas pa pasen till grovt ragmijol

Hummus - kikartsrora

* 3% dl kokta kikarter

* 1 -2 vitloksklyftor

» 1 tsk malen spiskummin
 saften fran % citron

* Y dl finskuren persilja

* 2 msk olivolja

* lhtsksalt

* (kajennpeppar eller paprikapulver)

Tillagas i matberedare. Spola av kikéarterna i kallt vatten. Skala vitloken. Starta matberedaren
och slapp ner vitloken. Lagg sen i kikarterna och kor tills kikéarterna ar mosade. Tillsatt
spiskummin, citronsaft, persilja, olja och salt. Om rdran kanns tjock kan man tillsatta lite
vatten. Lagg upp i en skal. Om du tycker det ser trevligt ut kan du stro éver lite kajennpeppar
eller paprikapulver. At som tillbehor till mat, kanske till grillat eller en sallad. Eller anvand som
palagg péa brod.



