Visst kan jag skicka receptet. Jag skriver det i ursprungligt skick, jag använder alltid torrjäst, och då ska ju degspadet vara något varmare och jästen blandad ner i mjölet. Det brukar inte vara några problem med det.
 

Salt vetejulbröd
 

200 g smör
1/2 l mjölk
100 g jäst
1msk socker
1tsk salt
1msk kummin
ca 900 g vetemjöl ( 800 g räcker)
1  tsk hjorthornsalt (Upplöst i litet av mjölken) Kan bytas ut mot 2 tsk bakpulver
 

Smält matfettet, häll i mjölken ,låt spadet bli ljummet. Smula sönder jästen i en degbunke och lös den i lite av degspadet. Tillsätt socker, salt, kummin, mjöl, degspadet och hjorthornsaltet upplöst i lite av spadet. Arbeta degen jämn och slät.
Låt degen jäsa 15 min.
Dela degen i sex delar, kavla ut varje degklimp på ren plåt till en tunn kaka ( Jag har bakplåtspapper på plåten) Sporra den i jämna avlånga rutor och nagga.( glöm det där med jämna rutor För mig blir bitarna lite hur som helst)
 Låt brödet jäsa. Pensla det med vatten och strö över grovt salt. 
Grädda i 175 grader ca 15 minuter.
 

Lycka till!! Och en riktig fin julhelg önskar jag er.
 

Gullan
