Julekake med rug

Er det ikke deilig dere, vi er kommet til 15 desember. Tiden
gar sa fort nd som det skal bli jul. N3 er det viktig a
stresse litt ned, sette pa julemusikk og lage noe godt. Dette
saftige julebrgdet har mindre sukker og jeg har laget det med
rug. Frys ned, ta opp dagen fgr julaften, pakk det fint inn og
gi det som arets julegave. Ingenting gleder mer en noe som er
hjemmelaget. 0g vi elsker jo spiselige gaver...

[(x]

Jeg skrev fgrst julebrgd i teksten, men kaller vi dette en
julekake? Sa jeg bestemte meg for & lage en oppskrift som du
fikk begge deler av. De flotte formene jeg bruker kommer fra
Cacas, du finner link til disse formene under. Jeg elsker a
bake i disse og det blir ekstra stas & gi bort til jul. Min
mamma blir mest glad for noe hjemmebakt og spiselig, sa i ar
far hun kaker og sgte saker.

Men nar jeg tenker meg om fikk hun kanskje det i fjor
ogsa..hehe.

Hva med a pakke de inn i cellofan ark med rgd slgyfe?
Julekake og julebrgd (du far 2 stk av denne oppskriften)

= 500 gram H melk

= 125 gram smgr

= 100 gram gjar

= 125 gram sukker

= 700 gram hvetemel

= 50 gram siktet rugmel
= 250 gram rosiner

=10 gram salt

=5 gram kardemomme

=5 gram muskat
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Fremgangsmate:

Jeg bruker alltid fersk gjar nar jeg baker, og den elsker
temperaturer pa rundt 37 grader, ca fingervarmt.

Salt er som et bakehjelpemiddel, jeg bruker det i all
gjerbakst. Anbefaler dere kjgper en digitalvekt. Er sa kjekt a
ha.

Sa ferste du gjgr er & varme melken. Husk at nar vaske kommer
i kontakt med mel sa synker temperaturen. Alt veies opp i en
bolle, du trenger ikke smelte smgr. La det sta ute, eller del
det i mindre biter. Da er det mye lettere & elte/kna det inn.

Hell varm vaske over og elt. Bruker du maskin anbefaler jeg 6
minutter pa lav hastighet, og 6 minutter pa litt raskere
hastighet. Bare still maskinen et halv hakk raskere, den skal
eltes rolig sa vi bygger et godt gluten nett i deigen.

Rosiner tar jeg alltid inn pa slutten av eltingen. Hvorfor
det? Jo for da far du HELE og fine rosiner. Du har kanskje
kjgpt rosinboller eller brgd med masse smabiter av rosinene.
Ja na vet du hva som har gatt gale.

Har du ikke maskin? Ingen problem, da er det bare a elte for
hand. Kna til deigen blir god og smidig. Den skal vare helt
glatt nar den er ferdig eltet. Silkemyk. Det som er veldig bra
nar du elter for hand er jo all handvarme du elter inn i den.
Det er godt.

Men na ma deigen hvile, pa et lunt sted. Godt pakket inn slik
at den ikke skorper seg og blir tegrr. La den hvile 1 30
minutter.

0g sa til et MUST have produkt. Endelig er denne formfett
sprayen tilbake hos Cacas. (Klikk pa link og du kommer rett
til produktet) Et helt fantastisk produkt.

Alt lgsner sa lett og den er DRAY i bruk. Hva med julegave til
en som elsker & bake?


http://www.cacas.no/Produkt/702-6018

[x]

Denne flotte formen jeg baker det ene bregdet i, julekaken
finner du HER. (klikk pa link og du kommer rett til produktet)

De er bare sa flotte a bake brgd i. Passer til alle typer
bred, kaker eller puddinger. Du finner jo alt pa
www.cacas.no og du treffer meg der na i helgen. Gleder meg
MASSE. Vi kommer med artige bilder og video. F@LG MED!

[(x]

Na er vi klare for a rulle brgd av deigen, kjenn sa luftig og
fin den er. LUKT av krydder betyr jul for meg. Del deigen 1 2
emner.

Den ene har jeg i den runde formen med riller pa og den andre
har jeg i en brgdform. De beste brgdformene finner du HER:

Husk a alltid smgre formene godt, jeg vasker aldri bakeutstyr
i maskin, skyller med varmt vann. Slik tar du best vare pa
formene.

Det ene brgdet ruller jeg ferst rundt, jobb spenst inn 1
deigen slik som med rundstykker, sa ruller jeg dette til en
pglse og trykker ned i formen. Pass pa & press litt ekstra der
skjogtene kommer. Dekk til med plast og sett til heving.

Det andre deler jeg 6 deler og ruller pglser, dette fletter
jeg sammen. Jeg vil komme med video med dette. Hvor mange
fletter klarer du? Blir sa utrolig fint. Legg det i en form
etterpa. Om du bare lager 3 fletter gar det ogsa helt fint..

[x]
[x]
[x]

Bradet mad heves til dobbel stgrrelse, det er en veldig enkel
huskeregel. Eller til de nesten kommer opp til kanten pa
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formen. 0g ALLTID inn i for varmet ovn. Jeg setter mine inn pa
200 grader og sa skrur jeg ned til 175 grader. Midt i ovnen,
0g jeg bruker KUN over og under varme.

Etter 35 minutter kom denne ut []

[x]

T I R ET R

[x]

Utrolig kjekt med de fine kommentarene dere sender til meg.
Dere altsa. Tusen takk.

0g tenk at jeg er sa heldig som har med meg egen Bakesjef og
fotograf, Linda. Du er fantastisk. Vi tar toget sammen fra
Bergen og vet dere hva?

JEG GLEDER MEG TIL A TREFFE DEG!

Folg meg gjerne pa snapchat og instagram, jeg heter
Nettbakeren.


http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-065.jpg
http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-077.jpg
http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-079.jpg
http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-100.jpg
http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-109.jpg
http://nettbakeren.no/wp-content/uploads/2015/12/Julebrod-med-rug-072.jpg

