1 flaska Carnegie porter (5 dl)
50 gram jast

2 tsk salt

0,5 dl Dansukker mork sirap

2 msk mald pomerans

1 msk mald ingefara

2 tsk malda kryddnejlikor

0,5 tsk mald kardemumma

120 gram ragmjol (ungefar 2 dl)
550 gram vetem|o6l (ungefar 9 dl)

1. Ror ut jasten i portern, och blanda ned sirap, salt och kryddor.

2. Arbeta darefter ned mjdlet i degen med en degblandare eller med hjalp av degkrokar, om
du har en elvisp med kraftig motor.

3. Lat degen jasa dvertackt i 1 timma. Stjalp darefter upp den pa mjélat bakbord. Knada
igenom degen mjukt, och forma den till tva limpor, eller baka ut till mindre brédbulllar.

4. Gradda i 225 grader i 12-15 minuter for brodbullar, eller 30 min for tva limpor. Lat svalna
Overtackta med bakdukar pé ett galler.

Sedan flera ar tillbaka brukar jag baka en egen variant pa vortbréd till jul. Egentligen ar det
val inte alldeles korrekt att kalla det for vortbrdd, eftersom jag inte har akta vort som krydda.
Eftersom smaken anda blir s& snarlik, hanger namnet kvar.

Hemligheten bakom den fina smaken ar givetvis kombinationen av porter, mork sirap och
diverse olika kryddor. Tillsammans skapar de ett otroligt smakrikt och aromatisktbréod, som
star sig mycket val i jamférelse med de man kan képa i butik.

Mina barn alskar detta bréd, och vad kan da passa battre an att lata dem sjalva fa forma
brodet till lagom stora brédbullar? Degen ar kan vara aningen kladdig, men femaringen och
sjuaringen hanterade den anda med finess. Om var aldste son, som ska fylla nio. hade varit
med, ar jag ganska 6vertygad om att han hade lyckats annu battre. Trearingen blev ganska
kladdig, men lyckades anda fa till nagra fina brédbullar.

Ett bra knep for att hantera degar ar, som manga sakert vet, att ha mjélade handflator, vara
Iatt pa handen, och alltid ha degskrapan nara till hands. Nar jag sjalv bakar med denna deg,
brukar jag forma den till tva limpor. Man avgér sjalv om man vill baka dem som de ar, eller i
brédform.

Den som vill kan aven pensla limporna med en blandning av sirap och vatten, innan de ska
graddas. Da far brodet en lacker, lite blankare yta. Oftast féredrar jag anda att bara lata
limporna vara som de ar. Det mjoliga, lite rustika utseendet ar snyggt i sig.

Har du aldrig tidigare tvekat infér att provat att baka nadgon variant pa vortbréd, for att det
verkat krangligt, sa ar detta det perfekta receptet for dig.
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