Julgalt fran Dago

200 g vetem|ol och 200 g ragmjol blandas (eller osiktat vetem|ol)
2 dIl mjolk

25 gram jast

0,5 tsk salt

1 agg

75 gram smor

1 dI strésocker el. honung

Till pensling
1 a&g99

Smula ner jasten i en stor degbunke eller kastrull. Smalt smaéret i en mindre kastrull och tillsatt mjélken
sa att det ar fingervarmt, det ska varken kannas varmt eller kallt utan neutralt nar du kanner efter med
fingret (ej 6ver 37° da dor jasten och brodet reser sig inte). Hall lite av degspadet 6ver jasten och ror
om tills jasten |6st sig. Hall pa resten av degspadet. Anvand elvisp med degkrokar och arbeta degen
lange. Tillsatt agget, socker, salt och mjélet lite i taget, arbeta ihop till en smidig deg som slapper fran
bunkens kanter (var forsiktig sa du inte tillsatter for mycket mjol da far du hart och torrt bréd). Satt
ugnen pa 225 grader. Lat det jasa 6vertackt med en bakhandduk ca 30 min. Degen ska jasa till knappt
sin dubbla storlek. Ta upp degen pa det mjélade bakbordet. Forma brddet till en galt med 6ron och
alderdomligt avlangt tryne och en tydlig kaft — ca 45 cm lang. Markera 6gon med ett fingertryck. Pa
ryggen ska det finnas fyra till fem borst i form av sneda streck av upphojd deg.

Lat brodet jasa dvertackt i 20-30 min. Det ska ha hojt sig och vara mjukt och ganska porost.

Knack ett agg i en kopp, vispa ihop det och pensla pa brodet. Gradda brddet i mitten av ugnen ca 15
minuter eller tills det har fin farg. Lat svalna 6vertackt med bakduk. Alla i hushallet — bade manniskor
och djur - maste fa en liten del av detta brod pa Nyarsafton (pa Dago); i Gammalsvenskby hade
seden forenklats till att man utfodrade djuren med galten efter julhelgen.

Né&r mor dukat fardigt till den stérsta och hoégtidligaste méltiden pa hela aret, bér hon tyst och
andéktigt till sist &ven in Julgalten och ldgger den mitt pa bordet. Den &r bakad av ragbréd och liknar
en ovanligt platt limpa med fyra hal i. Ovanpé "galten” lagger hon dessutom en kaka vitt bréd.

Jan A:son Utas — Jul i Gammalsvenskby; i Svenskbyborna 50 ar i Sverige, sid. 78.



