A ltetrit brad

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning 20 Min.

Hviletid 12 Timer 30 Min.

Tilberedningstid 45 Min.

Styk 1

Apparat CombiSteamer V6000 45 fra 2021

Dette aeltefrie brad giver en sprad skorpe og har en aromatisk fylde — helt uden aeltning! Den lange haevetid giver dejen en
intens aroma, for den bages i den varme ovn. En nem opskrift p4 hjemmebagt bred med lille arbejdsindsats!

Dej
300 g fuldkorns hvedemel
200 g halvgroft hvedemel

2 tsk. salt (ca. 14 g)

5 g geer, smuldret

500 ml vand

Dej
Bland fuldkorns- og halvgroft hvedemel sammen med saltet i en skél. Rar gaeren i. Haeld
vand i, bland det rundt med en gseske, indtil du har en kleebrig dej. Dzek dejen til og lad den
hvile ved stuetemperatur i ca. 12—18 timer.

Formning

Tag dejen ud af skalen, placer den pa en bordplade dzekket med mel, lgsn den i alle

sider med en dejskraber, traek den op, fold den i midten, vend den lidt, gentag forlgbet,

lad den hvile i ca. 5 minutter. Lasn dejen fra bordpladen, leeg den tilbage pa bordpladen
med "sgmmen" vendt nedad, treek den over bordpladen med handfladen, indtil du har en
kompakt kugle. Laeg dejen i en haevekurv med rigeligt mel, deek den til og lad den heeve i ca.
30 minutter.
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Bagning

Seet stegegryden uden I&g pa en ovnrist i ovnen, forvarm til 230 °C med professionel
bagning med mel. Tag stegegryden ud, heeld forsigtigt bradet fra gaerkurven ned i
stegegryden, saet den straks tilbage i ovnen, bag det i ca. 45 minutter.

(For)varm ovnrummet til 230°C i Professionel bagning bestroet med mel
Seaet bagvaerket ind

Professionel bagning bestroet med mel 230°C i 45 Min.

Tips

| stedet for at bruge en stegegryde kan du bruge en kageform pa ca. 25 cm daekket med bagepapir.

Tilbehor

Stegegryde uden lag

Ovnrist
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