VANSKAPSBRODET
HERMAN

Degen ar naturligt jasande och blir
klar pa 10 dagar, basen fick du av
en van och pa den 9:e dagen ger
du den vidare. Lycka till!

GOr sa har: forvara degen i
rumstemperatur under en bakduk
och lat den vaxa i en rymlig skal.

Dag 1 |ldag har du fatt Herman

Dag 2-3 Ro6r om Herman nagra
ganger per dag

Dag 4 Herman ar hungrig. Ge
honom 2,5 dl mjolk, 2,5 dl
socker och 2 dl mjol

Dag 5-8 ROr on Herman som
dag 2-3

Dag 9 Nu ar Herman hungrig
igen. Ge honom som dag 4.



Dela degen i 4 delar. En
behaller du sjalv och tre ger
du bort till vanner

Dag 10 Herman far mat for sista
gangen.
1,5 dl olja
3 agg
2,5 dl socker
4 dl mjol
2 tsk bakpulver
1 tsk salt
2 tsk kanel
100 gr notter
100 gr russin

Blanda val! Hall smeten i en
rymlig, broad form. Gradda i 1 tim
och 15 min pa 170°



