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Dessert / Bakning

Hamburgerbrod pa grillen

En bra hamburgare fortjanar ett bra brod. Det basta far du om du bakar ditt eget, det blir
frasiga utanpa och mjuka inuti. Perfekta att ha i frysen.

15 bréd
Tillagningstid ca 1 h 15 min

Ingredienser

Gor sahar
1.

30 g farsk jast

2 dl vatten

1/4 dl vit sirap

1 tsk salt

7 dl vetemjol

40 g rumsvarmt smor
agg till pensling
svarta sesamfron

Smula jasten i en bunke. SIa pa fingervarmt
vatten, ca 37°, och ror ut jasten i vattnet.

Tillsatt sirap, salt och mjol. Arbeta degen till den
kanns smidig, ca 10 minuter. Klicka i smoret och fortsatta arbeta degen tills allt smor ar
inblandat.

Jas degen i 20 minuter.

Ta upp degen och kavla ut den till 1 cm tjocklek. Stansa ut rundlar, ca 7-8 cm, och lagg pa
bakplatspapper.

Jas ytterligare 30 minuter.

Pensla bréden med uppvispat dgg blandat med lite vatten och stré 6ver svarta sesamfron.
Tand grillen och se till att ha fin glod. Skjut ut gléden mot kanterna som en ring. Lagg pa
locket och 6ppna spjallen for maximal varme. Lagg tva lager med aluminiumfolie pa gallret

och sedan bakplatspappret med brodet pa. Baka pa indirekt grillning i 10-15 minuter tills
bréden har fin farg.
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