No-knead-bread med valngdder og ol

Opskrift af V-ZUG Ltd

R TN R Tilberedning 30 Min.
; N T : Hviletid 12 Timer
Tilberedningstid 50 Min.
Portioner 1
Apparat CombairSteamer V2000 fra 2021

Dej

250 ml vand

.12 terning geer (ca. 5 g)
100 ml @l

200 g hvedemel

230 g groft hvedemel

1 spsk salt

1 spsk maltekstrakt eller
honning

100 g valngddekerner, groft hakket

Formning

hvedemel til formning

Dej
Kom vand og geer i en stor skal, og rer det godt sammen. Tilszet de resterende ingredienser,
og rar det hele godt sammen til en fugtig, klaebrig dej i 2 minutter. Ma ikke eeltes.
Daek skalen med cellofan, og anbring en tallerken oven pa. Lad dejen haeve pa et kgligt sted
natten over.

Formning

Drys mel pa en arbejdsplade, og anbring dejen pa den. Fold dejen mod midten fra alle sider,
og form den til en kugle.
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Kom rigeligt med mel pa et viskestykke. Laeg dejen pa viskestykket, og laft enderne pa
viskestykket op over dejen.

Lad dejen heeve i 2 timer.

Bagning

Forvarm en stegegryde med lag i en bradepande pa den midterste hylde med over-/
undervarme ved 230 °C.

Kom dejen direkte fra viskestykket ned i den varme stegegryde, og bag den i 30 minutter
med lukket lag.

Fjern laget, og reducer varmen til 210 °C. Lad bradet bage fzerdigt i 20 minutter.

Tag bredet ud af stegegryden, og lad det kgle af pa en ovnrist.

Tilberedelsestrin

(For)varm ovnrummet til 230°C i Over-/undervarme
Saet panden med stegegryden i ovnen til forvarmning.
Forvarmning afsluttet. Szet retten ind.
Over-/undervarme 230°C i 30 Min.

Fjern laget. Fortszet bagningen.

Over-/undervarme 210°C i 20 Min.

Tilbeher

Bradepande
Stegegryde med lag 826 cm

Ovnrist
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