Bretzels (Martha Stewart)

Ingrédients

o 429 farsk jast (eller 6g torridst)
* 450g vatten

* 80g muscovadosocker

* 20g salt

* 975g mjsl

* 113g smér

e 1,6L vatten

* 40g muscovadosocker

* 100ml &l

* 115g bikarbonat

Préparation

1. Hér &r ett grundrecept som jag énnu inte delat med er hér: pretzels, véldoftande och mjuka.
2. Jag har hémtat detta recept frén andra sidan Atlanten eftersom jag fog receptet fran Martha Stewarts |o|ogg.

3. Jag har provat flera recept och jag gillade verkligen detta, det ger pretzels som &r val uppblésta och mycket
mjuka, de hdller sig bra och kan éven frysa.

4. Slutligen, jag gillar klassiska pretzels sé& jag har bara strétt dem med salt men ni kan ocksé géra andra
versioner: riven comté eller cheddar for ostpretzels, 6rter fran Provence, eller till och med chokladbitar fér en sot
version!

5. Utrustning:Jag har anvént min Kenwood Cooking Chef / kod FLAVIE = 3 valfria tillbehér gratis vid kép av
roboten / kod FLAVIE = 20% rabatt pa alla tillbehér Jag har anvént perforerad plét fran Guy Demarle:
rekommendationskod FLAVIE10 att ange vid registrering for 10 i rabatt vid férsta bestéillningen / kommersiellt
samarbete.

6. Om du anvénder torrjdst: blanda det [jummna vatinet, jésten och muscovadosockret.
7. L&t st& i 5 till 10 minuter.
8. Blanda mjolet och saltet; tillsitt smoret skuret i kuber och blanda tills du fér en smulig konsistens.

9. Tillsétt blandningen av jdst-vatten-socker som férberetts tidigare, eller den smulade férska jéisten, vattnet och
muscovadosockret.

10. Kndda degen i flera minuter, med maskin och degkrok (eller fér hand, men det tar léingre tid), tills du far en
slét och elastisk deg som slépper fran skélets véggar.

11. Téck degen och lagg den i kylsképet dver natten.

12. Fér formningen: tekniken som ges i det ursprungliga receptet &r att rulla ut degen till en stor rektangel pa
30x35cm, och skéra remsor som ér 35¢m langa och 2,5¢m breda innan du formar de énskade formerna.

13. Personligen féredrog jag att dela degen i flera smé bollar innan jag formade dem.

14. Jag gjorde bitar p& for pretzels, for mauricettes och fér mini baguetter.

15. Fér pretzels rullade jag degbollarna till sténger som &r 50cm l&nga innan jag formade dem.
16. Placera dem pa en plat medan du férbereder bikarbonatbadet.

17. Lagg alla ingredienser i en stor kastrull och koka upp.

18. Doppa pretzels en i taget i bikarbonatbadet i cirka 30 sekunder, och éverfér dem sedan till en plét téickt med
bakpapper.

19. Graddningen: Grovt salt Férvarm ugnen till 230°C.



20. Stré grovt salt dver pretzels (eller vad du vill, ost, érter...).
21. Grédda i cirka 10 minuter, véind platen halvwwégs genom gréddningen.

22. L&t svalna pé galler innan du njuter!
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