Ankarsrum® Original Bakstal

Vi har tagit fram ett bakstal fran malmfalten runt Kiruna. Bakstalet skars ut och
slutbehandlas i Vasterbotten, dar aven den handgjorda pizza & brodspaden i bjork tillverkas.
Vart bakstal som ar laserskuret ur en massiv stalplatta ar i stort sett oméjligt att forstora.
Bakstalet, precis som var Ankarsrum Assistent Original, kan formodligen aven detta ga i arv

i generationer om det tas val omhand. Vi raknar med att bakstalet haller i minst 30 ar. Garantin
ar lika lang, den tacker funktionen av bakstalet men galler inte vid uppkomst av ytrost.
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Skotselrad

Ditt bakstal fran Ankarsrum® ar naturligt ytbehandlat med rapsolja for
att rester och smuts inte ska fastna pa det. Olja garna in ditt bakstal med
rapsolja efter behov och varm det darefter i ugnen i 250 grader i en timme.
Efter att bakstalet svalnat gar det latt att skrapa av eller torka bort de
sotade resterna som kan uppkomma efter bakning. Torka rent bakstalet
med ett torrt, luddfritt hushallspapper vid behov. Bakstalet far ALDRIG
diskas i diskmaskin. Det gar bra att anvanda varmt vatten och stélskrapor
eller stalull, men var noga med att torka torrt efterat. En viss lukt fran
rapsoljan kan uppkomma vid forsta uppvarmningen. For varje anvandning
kommer ditt bakstal att f& en morkare ton. Om ytan pa bakstéalet blir rostigt
ar det enkelt att f& bort rosten med stalull eller sandpapper. Olja garna
in bakstalet med rapsolja efter rostborttagningen for basta skydd.

Uppvarmning

For att kunna gora pizza eller tunnbréd ska bakstalet forvarmas pa ett
ugnsgaller hdgst upp i ugnen, ca 5-10 cm fran grillelementen. Férvarm
40-60 min. pa maxvarme. 15 min. innan tillagningen ska enbart ugnens
grillfunktion vara igang. Grillfunktionen ska aven vara igang under hela
graddningen av pizza eller tunnbrdd. En pizza tar ca 2-3 minuter att gora.
Om pizzabotten eller toppingen blir fér graddad, kan du testa att hoja
eller sdnka bakstalet nasta gang, eller att stanga av grillelementet. Vid
bakning av surdegsbréd m.m. placeras bakstalet i mitten eller langre
ner i ugnen. Efter varje anvandning av ditt bakstéal, torkar du av det med
ett torrt luddfritt hushallspapper och férvarar det pa ett torrt stalle.
Stal rostar latt om det utsatts for fukt eller kyla Bakstalet gar aven att
anvanda som stekhall pa bade gasol- och kolgrill, 6ppen eld eller pa
spishallen. Uppvarmning tar da ca 5-10 minuter.
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Pizzadeg, 4 pizzor a 240 g

Vetemjol, Tipo 00 eller vetemjol special, 600 g
66% Vatten, 400 g

2,8%Salt, 17 g

6 g farsk jast

1 msk olivolja

Hall i fingervarmt vatten i bunken pa din Ankarsrum® Assistent Original®.
Smula ner jasten i vattnet och 16s upp pa lag hastighet med hjalp av
degrullen. Blanda ner mjél och salt med hjalp av degrullen pa lag hastighet
ett par minuter tills inget torrt mjél syns. Lat degen vila 6vertackt i 15-20
minuter. Darefter, knada degen med hjalp av degrullen pa medelhastighet
i cirka 10-15 min. Justera armens lage vid behov sa att degrullen jobbar pa
basta satt. Mot slutet av knadningen kan du tillsatta 1 matsked olivolja s& att
degen blir extra smidig och latt slapper fran bunken. Strama upp degen till
en boll p4 bakbanken och dela upp den i fyra lika stora delar. Forma till fyra
runda bollar och lat jasa évertackt i 3-5 timmar. Ett tips ar att lagga bollarna
i inoljade plastburkar (c:a 0,5 1) med lock pa. Bollarna ska ha okat i storlek
med &tminstone 50% innan de ar klara for att forma till pizzor som sedan
kan graddas pa bakstal. Anvand mycket mjél p& bakbanken vid formning
av pizzorna, och skjut in pizzan i ugnen med hjalp av bakspaden.

Hitta recept och inspiration for ditt bakstal pA www.ankarsrum.com

Mjuka tunnbrdd pa surdeg, bakade pa bakstal- 20 st

250 g pigg, bubblande surdeg

400 g ljummen mjolk

1tsk brodkryddor (fankal och anis)
1/2 dl ljus sirap

15 g salt

550 g vetem;jol

200 g grahamsmjol

50 g rumsvarmt smor

Blanda surdegen med mjolk, kryddor, sirap och salt i bunken pa din
Ankarsrum® Assistent Original®. Tillsatt mjol och blanda ihop ett par
minuter med degrullen. Klicka i sméret och knada igenom kort. L&t degen
vilai 1timme. Knada degen med degrullen nagra minuter och lat sedan
degen jasa dvertackt c:a 3 timmar. Dela degen i 20 lika stora bitar och
mjola latt sa att de inte torkar ut. Forma varje degklump till en liten rund
bulle. Vand bullen i mjol och kavla ut med en slat kavel. Avsluta med att
krusa med kruskavel. Gradda cirka 20-30 sekunder pa férvarmt bakstal
langst upp i ugnen, maxgrill 300 grader. Anvand bakspaden for att hantera
broden. Lagg broden omgaende pa till exempel en stor rund tallrik, och
tack éver med en bakduk eller liknande. Trava bréden pa varandra och
se till att halla broden tackta sa att de inte torkar ut.
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