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Dalard Bageri ma ha en lang

tradition men i dag ar det
valdoftande utbudet lite
annorlunda. Christina och
Josefina bakar brod med
surdeg, fron och mattligt med
socker. Men en sak tummar

de aldrig pa — smoret!

\ L .
Orsnittar
Recept pa sid 51

Langs bygatan i den pittoreska skirgérdsorten
Dalar utanfor Stockholm star vackra gamla tri-
villor med sirlig snickarglidje pa rad. Hér finns
gronsakshandel, fiskaffiar, mataffdr, glasskiosk,
méklarfirma och tvé krogar. Néstan nere vid ham-
nen, nira det gamla tullhuset i tegel, moter den
friska brisen frédn havet 4terigen den oemotsténd-
liga doften av nybakat brod. Vi sager aterigen, for
flera ar efter att en brand ar 2001 totalférstort det
gamla bageriet var Dalardborna, sommarggsterna
och batfolket utan bageri. Gissa om lyckan var stor
dé Christina Holmgren i november 2004 slog upp
portarna till nya Dalar6 Bageri.

- Folk blev jitteglada dé vi 6ppnade! Sjalvklart
var det en hel del 6nskemal fran det gamla sorti-
mentet men jag vill ha mycket surdeg och brod
med mindre socker i, férklarar Christina.

Fran borjan drev hon bageriet pa egen hand,
det drojde nagot 4r innan Christinas barndoms-
véin Josefina Térngren kom in i bilden. Under ett
helt ar var det Josefina och Christina sjidlva som
bakade alla bréd och bakverk och under den tiden
hann de tinka ut hur de tillsammans skulle driva
bageriet med tillhorande kafé och butik.

- Aven om vi inte &r helt lika som personer sa
har vi lika synsitt pa hur foretaget ska drivas och
liknande smak vad giller inredning och sorti-
ment, berittar Christina. Vi vixte bada upp hir pa
Dalard och har slékt och véinner har.

- Dalar6 ir speciellt. Man forstar inte alltid vad
man har hér att géra men sé fort jag inte dr har sa
lingtar jag tillbaka, séger Josefina. En period dd jag
bodde i Stockholm kunde det ga en hel dag utan
att jag pratade med en enda minniska. Da borjade
jag sakna Dalard och att folk faktiskt bryr sig.

Dalar6 Bageri har 6ppet varje dag under som-
maren. Eftersom Dalaré med omgivning endast
har 2 500 bofasta dr det svart att fi kundunderlaget
att ricka till under resten av aret men Josefina och
Christina har hittat pa ett sitt att leva pa verksam-
heten aret runt. De har 6ppnat en butik centralt pa
Drottninggatan i Stockholm och dér séljer de brod
som bakats under natten ute i bageriet pa Dalar6.

- Tidigare stod bageriet tomt fyra dagar i veck-
an under vintern men nu utnyttjas det till fullo och
vi har tvé anstdllda bagare. En av dem har dess-
utom flyttat ut hit och blivit skdrgardsbo, berittar
Christina.

- Vardagslyx ér vart motto. Bra brod till bra pris.
Surdeg i stallet for ljust brod, mindre socker men
mycket rag, korn och fron. Och i bakverken ska det
vara smor — dkta smor! understryker Christina.
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Valnotslevain

(L]
2 st

DAG 1

100 g ljus surdeg, se recept
1 dl ljummet vatten

150 g vetemjol (ca 2% dl)
50 g fint ragmjol (ca 1 dl)
DAG 2

750 g vetemjol (ca 12% dl)
6 dl ljummet vatten

1% msk salt

200 g valnotter

GOR SA HAR

1. Blandaingredienserna till den forsta
degen och 1at std over natten i rums-
vdrme, i en stor bunke, overtickt med
plastfolie.

2. Nista dagblandar du deg 2 men ute-
sluter saltet och valnétterna. Blanda
ihop med deg 1 och 14t allt ga i deg-
blandare, sakta i 10 min, sedan 10 min
péd medelhastighet. Sting av ndgon mi-
nut emellan om maskinen kinns
varm. Blanda ner saltet och kér 5 min
pé hog hastighet.

3.Blanda ner valnétterna sa de delas
jamntidegen. Liggien stor bunke med
lock. Lt jasa 3 tim.

4. Ta upp degen pa bakbord med rik-
ligt med mjol, fordela i 2 lika stora de-
lar. Formalatt med handen men knéda
inte. Skir 3 skdror pa ovansidan, ligg
degarna pé plat och latvila 1 tim.
5.Viarm ugnen till 275°, still en plat
langst ner. D4 du satt in brodet, sling
in 2 isbitar pa platen s& du far lite dnga.
Gridda i 275° ca 10 min. Glidnta pa
ugnsluckan, slapp ut lite viarme, sting
och lat gradda klart i 200° ca 25 min.

Bild pé sid 48

(L]
ca 22 st

50 g jdst

5 dl kall mjolk (ev laktosfri)
100 g kylskapskallt smor

(ev laktosfritt)

lagg

950 g vetemjol (knappt 16 dl)
1 msk salt

250 g smor eller mer att breda
over degen (ev laktosfritt)
1-2 édgg till pensling
FROBLANDNING

linfron

pumpafron

solrosfron

GOR SA HAR

1. Los upp jasten ilite av mjolken. Till-
sétt alla 6vriga ingredienser och blan-
da i degblandare ca 15 min eller tills
degen gatt ihop ordentligt.

2. Lagg upp degen pé bakbordet och
kavla ut den ca %2 cm tjock, 3 dm bred
och calmlang.

3. Lagg rikligt med smér i laingdens
nedre kant (% av degen), vik upp den
smorade delen s& du har ¥ deg kvar.
Pensla den delen av degen med égg
och vik ner 6ver smordelen.

4.Viand hela degen och kavla till 6ns-
kad storlek. Skir degen i ca 22 bitar.
Pensla toppen med dgg och doppa se-
dan i fréblandningen. Jis snittarna till
dubbel storlek under bakduk. Gradda
1200°, 15 min.

Forvara surdegen i kylen om den inte ska anvdndas genast. "Mata”
den da och da med vatten och mjo6l. Exakt hur du gor detta kan du
lasa dig till pa nétet eller i b6cker om surdegsbakning. Har du en
fardig surdeg - ta fram 100 g av den dagen innan du ska baka. Mata
degen med 4 dl vatten och lika mycket vetemjol sa har du en
nyvaken, bubblande surdeg efter en natt, plasttackt i rumsvarme.

© = GLUTENFRITT @® = LAKTOSFRITT

DALARDO BACERI

Ljus
surdeg
(L]

Till Dalarsknubbe
och valnotslevain

DAG 1

2 dl vatten
150 g vetemjol
(ca 21 dl)
DAG 3

1 dl vatten
90 g vetem;jol
(ca1% dl)
DAG 4

1 dl vatten
90 g vetemjol
(cal1¥% dl)

GOR SA HAR

1. Ror eller mixa ihop
vatten och vetem;jol till
en slat deg. SI4 upp i
val rengjord bunke
eller burk. T4ck bun-
ken med plastfilm. Lat
std i rumstemperatur i
2 dygn.

2. Efter 2 dygn, tillsatt
vatten och vetemjol.
Mixa eller r6r noga.
Plasta in och 14t st& 1
dygn.

3. Efter 1 dygn, tillsatt
det sista av vattnet
och vetemjolet. Mixa
noga, plasta in och lat
stad 1 dygn.
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Verket ar dar degen géar
ihop, dar det alltsa sedan
spricker upp nar man bakar.
Bakar man med verket
uppat spricker brédet
vackert, bakar man nerat
sé blir det jamnt, runt och
fint. Vill du baka med verket
uppat sa jas degen med
verket nerat eftersom den
sedan valts upp fran
jaskorgen till platen.

(L]
2 st

DAG 1

170 g ragsikt (ca 3 dl)

15 g hel anis (2 msk)

15 g hel finkal (2 msk)

8 g kumminfron (1 msk)
1 krm salt

3% dl kokande vatten
DAG 2

35 gjdst

2 dl fingervarmt vatten

1 dl mork sirap

100 g ljus surdeg,

se recept sid 51

2 krm salt

540 g vetemjol (knappt 9 dl)

GOR SA HAR

1. Dag 1. Blanda régsikt, kryddor och
salt i en bunke och sl& det kokande
vattnet over. Skallningen ska vara 16s
men inte rinnig, tillsitt ev lite mer vat-
ten om mjolet suger upp vétskan kraf-
tigt. Ror om och lat std overtackt med
lock eller plastfilm en natt eller tills
blandningen svalnat helt.

2.Dag 2. Smula ner jast i degblanda-
ren, 16s upp i vattnet och ror ner sirap,
surdeg, salt och skéllningen fran dag
1. Tillsdtt mjolet p6 om p6 under om-
rorning.

3. Arbeta degen i degblandare sakta i
ca 8 min, sedan pd hog vixel i 4 min.
Vind upp degen pé mjélat bakbord,
dela i tvé lika stora delar.

4. Rundriv med hianderna tills du far
spand, rund form pa de tva degarna.
Lat jasa till dubbel storlek, garna i
mjolade, runda korgar, med “verket”
uppat (verket dr ddr degen gér ihop, se
tips hér bredvid).

5.Vind upp de jista broden pa bak-
papperskldadd plat, en halad plat eller
en baksten. Gridda med “verket ner-
at” om det jist i korg, 185° ca 30 min.
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ca 20 st

MORDEG

240 g vetemjol (ca4 dl)
45 g socker (Y2 dl)

200 g smor (ev laktosfritt)
1 dggula

FYLLNING

335 g mandelmassa

3dgg

170 g rumstempererat smor
(ev laktosfritt)

GLASYR

180 g florsocker (3 dl)

2 msk vatten

GOR SA HAR

1. Blanda samman mordegen, girna i
matberedare med kniv. Rulla ut degen
till tva langder och dela vardera i 10-
12 bitar. Kl4 mazarinformarna med
mordeg.

2. Ror sakta ihop mandelmassan med
agg, gdrnaidegblandare. Klickaismo-
ret bit for bit sa degen hela tiden gér
ihop.

3. Ligg mazarinfyllningen i spritspase
(eller fryspase dér du klipper ett litet
hél i ena hornet). Spritsa formarna si
de fylls till %5. Gradda i200° ca 15 min
tills mazarinerna fir en gyllene firg.
Vind dem uppochner och lat svalna.
4. Nédr mazarinerna svalnat helt blan-
dar du glasyren och brer ut med en
palettkniv. Lat stelna.

(L]
ca 26 st

300 g rumsvarmt smor

(ev laktosfritt)

130 g socker (1% dl)

1% tsk vaniljsocker

1% tsk bakpulver

400 g vetemjol (ca 7 dl)

god hallonsylt eller marmelad
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GOR SA HAR

1. Blanda smor, socker, vaniljsocker
och bakpulver i en degblandare pa lig
hastighet eller med elvisp. Tillsétt ve-
temjolet p6 om po och blanda tills de-
gen haller ihop.

2.Vand upp pé bakbord, knada litt
och rulla ut till en lang rulle, ca3 cm i
diameter. Skir ca 2% cm tjocka bitar,
lagg med snittytan nerat pa en bakpap-
persklddd plat. Gor ett tumavtryck i
varje bit och fyll med hallonsylt eller
marmelad.

3.Baka i ugn, 200° ca 11-15 min eller
tills hallongrottorna far en fin, gyllene
firg.
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