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Eat my Brew — Ett extra gott bréd bakat med 6l

Hur kommer det sig att en god 61 blir god? Hur kommer det sig att ett brod far de smaker det har? Bonjour fragade en bryggméistare
och en bagare och tog det biista fran deras tva olika virldar. Det gav mycket inspiration och resulterade i att Bonjour borjade baka
frenetiskt i bageriet pa Kungsholmen i Stockholm och skapade tva 6lbrod.

— Efter flera forsok visade det sig att det inte fingerade att bara helt enkelt blanda 61 och malt i degen, men jag gav inte upp, séger Joakim
Leufvenius, Innovations- och utvecklingsbagare. Jag gick ingre in i processen och upptickte att draven - den fasta delen av malten somssilas bort
fran 6len innan det borjar jésa - var nagot som gav riktigt bra resultat, bade f6r smak och for konsistens. Drav har naturligt massor av smak och
beroende pé hur malten har rostats ger det olika karaktir at bade 6l och bréd. Dessutom kénns det lite extra bra att baka hillbart och ta vara pa
sadant som annars inte skulle anvéndas. Till slut var vi n6jda, och pa platarna lag da tva brod: Eat my Brew Lager och Eat my Brew Stout.

Eat my Brew Lager

Hér har man anvént drav och malt fran en ljus lager. Surdegen ar satt med ragmjol och brodet graddas i stenugn. Det &r ljust, saftigt och har smaker
som paminner om soliga citrusfrukter.. Det finns ockséa smé aningar av skumbanan, utan att vara for s6tt. Gott till en 6rtig kycklinggryta, eller en
lagom mogen brie och paprika.

Eat my Brew Stout

Ett surdegsbrod som innehaller drav och malt fran en stout. Surdegen dr speciell med rag och en aning kakao 1. Har finns rostade smaker av
karamell, med noter av kaffe och choklad. Perfekt med smakstarka ostar, eller varfor inte toppad med en BBQ pulled pork.

I bifogad PDF finns Lantméinnen Unibakes héirliga recept.
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Hogupplosta bilder finns att hiimta héir: httpz/bildbanken. lantmannen. com?queryids=47371.47387.47388.47389.47370

Om Lantmannen Unibake

Lantménnen Unibake &r Nordeuropas storsta tillverkare av frysta brédprodukter for bade foodservice, dagligvaru- och servicehandeln somriktar sig till kunder 6ver hela vériden.
Lantménnen Unibake i Sverige onsétter ca 1,6 miljarder kronor och har 350 anstéllda. Rroduktionen bedrivs vid tre bagerier, ett i Orebro, eft i Huddinge och ett i Mantorp och vi producerar
och marknadsfor produkter inomonradena fast food, mat- och fikabréd bade som bake-off och fardigbakade produkter. Las gérna mer pa: www.lantmannen-unibake.se

Om Lantmannen

Lantménnen ar ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktér inomlantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Vi &gs av 25 000 svenska lantbrukare, har 10 000 anstallda, har
verksarrheter i ett 20-tal [ander och onsétter 40 mriljarder kronor pa arsbasis. Med basen i spannmél féradlar vi akermarkens resurser for ett livskraftigt lantbruk. Nagra av vara mest
kénda varumérken inomlivsmedel &r AXA, Bonjour, Korvbrédsbagarn, Hatting, Kungsdrnen, GoGreen, Gooh och FINN CRISP, Vart foretag ar grundat pa kunskap och véarderingar somhar
funnits i generationer hos vara &gare. Genomforskning, utveckling och verksanhet i hela véardekedjan tar vi tilsanmmans ansvar fran jord till bord. Las gérna mer pa
wwWw.lantmennen.com



