Frukost pAlsingen
HEMMA HOS

- BAGAREN,

Hela lilla familjen uppkrupen i sangen som &ar baddad med lakan i klassiskt blavitt
rutmonster, fran Mio. Pa den enorma zinkbrickan med trabotten, fran Infoco, far

muggar, design Jonas Lindholm, fat och sockerskal som egentligen ar en liten kopp,
design Calle Forsberg, ordentligt med utrymme argglada juic

Forsell formgivit. Allt fran Blas & Knada. Gla till marmelad
och vitrutiga servetter fran Ahléns. Den vackra bla keramikkann
kommer fran Pias mormor. Pa den lilla sanghyllan star lyktor fran Ta
Silverljusstaken &r arvegods, brodbradan fran lkea och korgar fran Thuns.

- —

Pa zinkfat och i rustika korgar samsas briocher med danskt rigbréd och
pumpabréd med rigbaguetter. Det mesta dr bakat pd surdeg, det vill séiga en
levande degkultur dir jist inte behover tillsiittas.

— Brodet blir godare och saftigare, siiger Mattias. Och nyttigare.

Det ir riktiga konstverk, fjirran frin formfranska och sirapslimpa, som
kommer rullande pd plitvagnen inifrin bageriet. Bagarhantverket har fitt
ordentligt fiste i vart land och ménniskor efterfrigar mer och mer bréd som
bakats pa surdeg. Att slippa tillsitta jist innebir att degen far lingre liggtid. D3
blir brodet mer smakrikt och minniskokroppen fir littare att ta upp
niringsimnena. Mjolet bor ocksd vara av hog kvalitet och stenmalet for att
bibehallamineralerna. Detstenmaldamjsletharocksdbittreuppsugningsforméaga
och ger ett saftigare brod. P4 Valhallabageriet ér det stenugn som giiller. De ger
ett luftigare, knaprigare bréd och med den lite ojimnare griddningen blir det
mer liv i sjdlva brodet. Pia stdr vid disken och hinner knappt prata for kunderna
strommar till hela fsrmiddagen och nya smérgsar méste fixas sd fort det blir en
lucka. Ryktet om det nya lilla bageriet kom snabbt i rullning och stamkunderna
blir fler och fler for varje dag.

— Det ir jitteroligt att kunderna uppskattar vart brod, vi hoppas riicka till sd att
vi inte behover bli storre for att kunna leverera till alla. Den lilla skalan dr en del
av charmen, sdger Mattias.

Det mullrar av stora maskiner och
mjolet yr frdn de stora bakborden

iInne pa det ovanligt ljusa bageriet pa
Valhallavdagen i Stockholm. Har gor
Mattias Martensson det han helst vill,
bakar vackra, goda och nyttiga brod.
For ett drygt ar sedan uppfyllde han

och flickvannen Pia den gemensamma
drommen om ett eget bageri med butik

och liten servering.

AV FOTO

Pias f rukojffavarfier.’

& Borja med en fruktsallad pa melon och nek-
tarin med lite grekisk yoghurt, toppa med len,
flytande honung.

& Croissant — antingen naturell eller med latt-
rokt pastrami.

k& Danskt ragbréd med en god leverpastej mét-
tar en riktigt hungrig mage.

&k En stor kopp kaffe med varm mjélk ur favo-
ritmuggen och ett glas Ruby Red fruktjuice fran
Tropicana.

k& Tanda ljus forstas, och favoritmorgonrocken!
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Det lilla bageriet pa Valhallavagen
i Stockholm har en gammeldags
inredning med vitmalade snicke-
rier, parlspont och trahyllor med
korgar och zinkfat. | det arvda
skapet forvaras kaffekopparna.
Pia och Mattias salde sitt forsta
brod i det egna bageriet i septem-
ber 2004.

Inne i sjalva bageriet finns stora
assistenter och kavlingsmaskiner,
degdelare, frys, kyl och stenugn.
De stora fonstren mot den gréna
garden slapper in massor av val-
komnande dagsljus. Mattias och
Lars kavlar och knadar sida vid
sida och resonerar om i vilken
ordning de ska baka bréden som
star pa tur. Bada tva alskar det de
gor. Mattias provade pa att vara
konditor ett tag men trivs mycket
battre med att baka.

- Degen lever, den ar sa fylld av
liv, ett fantastiskt material att
arbeta med, sager Mattias som
njuter av att fa baka varje dag

Crorssanter
For att lyckas med

|0-15 st konststycket att baka det

perfekta brodet anvander
2 g el iz Mattias alltid viktangivelser

400 gr vetemjol istallet for matt. D& far man en
40 gr socker exakthet som annars inte gar
14 gr jast att uppna, och darmed ett

garanterat gott brod.
8 grsalt

200 gr smor som skall kavlas in i degen.

Knada degen smidig. Plasta den sedan och séatt den i frysen sa att den blir
riktigt kall. Satt aven in smoret i frysen. Ta ut degen och smoret efter ca 20-30
minuter. Sla sedan in sméret med degen (som ett paket). Kavla sedan tre
stycken treslag, det vill sdga kavla ut degen till en handduks storlek och vik
den fran kortandarna tva ganger sa att den ligger i tre lager. Kavla ut till hand-
duks storlek pa nytt och upprepa denna procedur tre ganger. Lat sedan degen
vila i kylen en timme. Kavla ut till 4-5 mm tjocklek. Sporra ut trekantiga bitar
om cirka 80 gram styck. Rulla ihop till gifflar och jas i 3 timmar under plast i
rumstemperatur. Den som vill ha fyllning i form av sylt, mandelmassa eller
choklad lagger bara i det. Baka av (gradda) i 15 minuter i 200 grader.

De har dnd4 hunnit skaffa sig tvd anstillda redan. Helena Blomquist och Lars
Cato ir en fantastisk tillgdng.

— Vi ir sd glada att vi hittat personal som verkligen tycker om det de gor,
hinner Pia kommentera.

Sexton enorma Levainbrod ir bestillda och Mattias viinder till de firdigjista
bréden innan de skjutsas in i stenugnen. Vetedegen, som fétt vila i frysen nigon
timme for att bli littare att hantera, kavlas till en flera meter ling platta dir
kanelblandningen breds ut. Sedan snurrar flinka fingrar vackert knutna bullar
som fér jisa under plast i 2-3 timmar innan de griddas gyllengula.

— Att sitta vetedegen 1 frysen gor den littare att hantera, sdger Mattias.

45 st

750 gr vetemjol

100 gr socker

20 gr salt

35 grjast

565 gr dgg (kallal)

450 gr rumstempererat
smor sparas till sist

DAj /

Blanda alla ingredienser,
utom smoret, i 20 minu-
ter sa att det bildas sa
kallade glutentradar i
degen. Klicka sedan for-
siktigt ner det rumsvarma
smoret och blanda tills

smoret inte langre syns.
Satt degen i kylen 6ver
natten.

DAj 2

Ta fram degen ur kylen
och dela den i bitar om
cirka 40 gr styck. Rundriv,
det vill sdga forma till
slata bullar, och lagg dem
i runda formar eller vanli-
ga bullformar i papper.
Lat jasai 2 timmar under
plast och pensla sedan
med agg och lagg even-
tuellt pa lite parlsocker.
Baka av (gradda) i 10
minuter i 200 grader.

De fohrfA éro)cn rAn ba cr/cf AFr

klara [A om #lls Ulla /r 4 ska
Jflyﬁ upp for att /me Hll )Aj/é ﬂ

Mattias basta ‘r&‘)knc/a.'
k& Kop en hushallsvag, med detaljerad skala, brod
blir bdst om de exakta matten foljs.

:k Plasta under jdsprocess, tick inte bara med duk.

&k Stenmalet mjdl ger saftigare bréd genom att det
binder vétskan béttre. Innehaller ocksa mer mine-
raler och nyttiga, naturliga bakterier som hjélper till
att sdtta igdng jasprocessen.

k Anvand riktigt smor.

% Var glad!
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Utbudet pa det lilla bageriet varierar frin dag till dag, beroende pa ravarutillging G o ‘ \.)
och bagarnas humor. Ibland finns hiir ost- och oliviyllda kuvertbrsd, andra dagar OH rﬁj ro
blir det varianter p4 croissanter. Till det fasta sortimentet hor dock surdegsbroden

pa bide rig och vete och briocherna som ir ett sympatiskt mellanting mellan 2 stora bréd

vetebrod och croissant. Borja med att starta

Familjen iter giirna frukost pa siingen niir tillfille bjuds. De forsta bréden frén

bageriet ir klara lagom tills lilla Ada ska stiga upp for att hinna till dagis. Och 250 gt

250r ragsikt
250 gr vetemjol

visst dter hon pappas goda bréd med stor aptit, men det ér kanelbullarna med
pirlsocker som lockar allra mest. Qa

250 gr ragsurdeg

Utbudet /m" ey

S < Blanda alla ingredienser till en smidig deg. Ta upp och
‘Aj&l“l&f VA;FICI‘AI’ lagg den i en skal och tack med plast. Lat vila 12
‘cfd& e /aA

timme. Tryck ut all luft genom att sla degen och lat den
sedan vila ytterligare 1 2 timme. Dela i bitar om cirka
600 gr och forma till brod. Jas ytterligare en timme och
baka sedan av (gradda) i 250 grader i 20-25 minuter.

'/CfCJMI“)Cj

100 gr ragsurdeg
500 gr vetemjol

500 gr vatten

Lat std dver natten, tackt med lock, ndgonstans dar

det ar varmt

Levain

| stort brod

Bdrja med att starta surdegen en dag innan baket.
Om du inte har fardig ragsurdeg, maste denna startas
6 dagar innan baket.

560 gr vatten

100 gr ragsikt

250 gr vetesurdeg

670 gr vetemjol
20gr salt
Blanda alla ingredienser till en smidig deg. Ta upp och
lagg den i en skal och tack med plast. Lat vila 1 2
timme. Tryck ut all luft genom att sla degen och lat den
sedan vila ytterligare 1 2 timme. Forma ett stort langt
brod, eventuellt tva mindre. Jas ytterligare en timme.
Baka av (gradda) i 250 grader i 20-25 min

Dﬁﬂ / L&t den std i 3-4 dygn  Surdegen gar bra att
och rér en gang om frysa i 6 manader. Ta fram
I50gr ragmjol den en dag innan anvéand-

dagen. ning och mata den med

150 gr vatten

500 gr vatten och 300 gr
Dﬁj / b ragmjol. Det ocksa att dela
Blanda mjol och vat- 47 r upp den i mindre delar,

ten. Tack med lock Tillsatt 500 gr vatten n.'1ata de_n 6L (RIS [
B X L tionellt lika mycket vatten
och stéll bunken pa en  och 300 gr ragmjol och ragmjol da den skall

plats dir det drvarmt.  och surdegen drvid liv.  anvandas.
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