Niar du en ging borjat baka egna korvbrod kommer du
formodligen aldrig att vilja dterg till dem man koper. Gor en
stor sats pd en ging, frys in korvbroden och ta sedan ut dem
efter behov och tina dem. Det hir receptet kan du med fordel
anvinda aven till hamburgerbrod. Byt ut 150 gram av vetemjolet
mot ragmjol eller grahamsmijol for att £ ett lite grovre brod.

KORVBROD

25 korvbréd

Blanda alla ingredienser och arbeta degen i hushallsmaskin i 500 g mjélk, 3 % fetthalt
10 minuter, eller fér hand minst dubbelt sa ldnge. Lat degen
o . . 75 g jast
vila i bunken i 30 minuter.
750 g vetemjol

Dela degen i 25 delar. Rulla varje del till 12 cm langa brad.
Lagg dem pa plat tackt med bakplatspapper och 1&t dem jasa 50 g rumstempererat smér

till dubbel storlek i 1% timme i rumstemperatur. 15 g havssalt

S&tt ugnen pa 225 grader.

Stéll in bréden i ugnen och gradda dem i ca 10 minuter.

Frys in de brod som du inte skall anvénda s& fort de TIPS Gor korvbroden hélften sa
svalnat nagot. stora och servera dem som festliga

tilltugg med sma spanska chorizos
och en het senap.





