"Makens fredags-chiabatta"

Ta pluspoang hos hustrun! Fa barnen att tappa hakan!

Overraska dig sjalv med att du faktiskt klarar det du inte trodde dig om
och darfor inte forsokt.

Det ar latt och det blir garanterat gott!

Jag har lagt till ingredienser sa att det aven blir roligt att baka.
Arbetstid ca 45 min, totalt tar det 3 tim 20 min inkl jasning av degen,
s& om du borjar vid 18-tiden blir det en god kvallssmorgas pa fredagen
och sedan har du till flera dagar framat.

Tidsschema:

18.00 - 18.20 degberedning 18.20 - 20.20 fritt medan degen jaser
20.20 - 20.30 degen skaras 20.30 - 21.00 fritt medan degen jaser
21.00 - 21.15 broden graddas 21.20 en god, varm kvallssmorgas intages

Dvs arbetstid 45 min

Kop _hem:
Jast

1 pkt soltorkade tomater

Svarta oliver

Ragsikt

Vetemjol

God whisky, 12 cl gar at till det har receptet

GOr _sa har:

Strimla 16 st soltorkade tomater och dela strimlorna i tre delar
Hall upp 6 cl av whiskyn i ett litet glas

Skiva 1 dl svarta oliver

Tag 2 cl av whiskyn och héll den i munnen

Smula 25 g jast i en bunke

Hall éver 5 dl [jummet vatten

Ha i 1 matsked salt och 1 tesked socker
Blanda i tomaterna och oliverna

Intag 2 cl av whiskyn

Blanda i 3 dl ragsikt och 9 dl vetemjol i bunken
Bearbeta degen nagra minuter med elvispen med degkrokarna pa
Intag 2 cl av whiskyn

Lagg bakpapper pa en bakplat

Hall upp degen pa platen

Klappa in litet olivolja latt pa degen
Platta ut den jamnt 6ver bakplaten

Tack med plastfolie och lat jasa 2 timmar



"Makens fredags-chiabatta" - forts -

Hall upp 6 cl till av whiskyn
Intag 2 cl
Ga och tag en drink med hustrun, umgas med familjen, at en god fredagssupé

Efter 2 timmar skarar Du degen, dvs skar litet i den s& att Du far
6 bitar pa bredden och 3 bitar pa hdjden, dvs ca 18 bitar.

Satt pa plastfolien igen och 1t jasa ytterligare 30 minuter

Satt pa ugnen pa 200 grader

Intag 2 cl av whiskyn

Umgas med familjen igen

Efter 30 minuter satter du in platen i ugnen
Intag 2 cl av whiskyn
Umgas med familjen igen

Efter 15 minuter kollar du med en tréasticka att broden inte ar kladdiga inuti.

Ar de kladdiga later du dem st& inne ett par minuter till och kollar igen.

Tyvarr ar den uppmatta whiskyn slut nu och du har fatt alldeles tillrackligt av den
varan, sa du far val st ut med att vanta anda.

Tag ut broden och skar upp bitarna.
Dela de brod du vill &ta pa en gang i tva halvor, bred smor pa, inget annat palagg
behdvs, at och njut och tag emot allt beréom du far for din oanade huslighet!

Lycka till

PS. Skicka garna ett mejl och beratta hur det gick!

Lars Wall

Torstunaby 16

749 72 Fjardhundra
Bostad 0171-41 10 55

Mobil 070-581 66 16
E-post Lars-Wall@telia.com
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