Ingredienser

» 6000 g vatten ca 30 grader

« 6000 g siktat starkt vetemjol

» 2000 g fullkornsdinkel eller annat fullkornsmjol

» 1600 g aktiv surdeg (nymatad starter som &r pa sin peak)
* 200gsalt

Gor sahar

1.Arbeta ihop mjol och vatten till en slat deg. Lat sta 30 min.

2.Arbeta in surdegen. Lat std 30 minuter.

3.Arbeta in saltet.

4.Lat degen jasa i rumstemperatur i 4 timmar. Under tiden viker man
degen vid tre tillfallen for att arbeta upp glutennatverket.

Viktigt att degen inte tappar i temperatur under det hér stadiet. Kan vara
bra att férvara degen i termobox ifall det &r kallt i koket. Optimal
degtemperatur dr 25-27 grader. Nar 4 timmar har gatt ska degen ha 6kat
i volym och nédstan dubblat sin storlek.

4.Portionera degen i 750 grams bitar. Forma till limpor och lagg i
formar. Ett sétt ar att lagga limporna med skarven uppat och lata
dem spricka upp under avbakningen. Lat limporna vila i formarna
Over natten.

5.Baka av pa 180 grader 30 % Oppet spjall, nedstalld flakt och mycket
anga i borjan av bakningen. Lt sta i ugnen 30 minuter. Hoj dérefter
varmen till 200 grader och fortsatt baka ca 10 minuter till 6nskad férg.
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