kraftord
PIPLIiA.

EGYPTISKT BROD (AISH BALADI

8 st. Tillagningstid 3 h, varav 30 min aktiv och 2,5 h jasningstid.

Ingredienser:

2,5 dl varmt vatten

ca 6 dl (fullkorns-) vetemjol
0,5 msk torrjast

2 tsk socker

0,5 msk salt

0,5 msk olja

Varm vattnet till den temperatur som rekommenderas pa torrjastforpackningen.
Blanda jast och socker med det varma vattnet. Lat sta under en kokshandduk i 10
minuter. Tillsatt halften av mjolet till vattenblandningen och lat ligga under handduk i 30
minuter. Tillsatt salt, olja och resten av mjolet till degen. Arbeta degen tills den ar
elastisk (ca 10 minuter). Lat degen jasa under handduken tills den har fordubblats (ca |
timme).

Lagg degen pa bordet och bearbeta den en stund. Dela den i 8 delar. Rulla delarna till
runda bullar och kavla ut dem med mjol pa ett separat bakplatspapper till ungefar en
halv centimeters tjocklek. Lat jasa i 30 minuter. Varm under tiden ugnen till 250 grader.
Gridda broden pa en varm pizzasten eller uppvarmd plat tills de sviller och far farg, ca
6—7 minuter. Servera avsvalnade med till exempel hummus.
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