Smartletning (Schweizisk Butter Zopf]

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning 30 Min.

Hviletid 8 Timer 45 Min.

Tilberedningstid 30 Min.

Styk 1

Apparat CombiSteamer V6000 45 fra 2021

Om aegget skal i dejen eller kun bruges til glasering, om smarret skal tilsaettes koldt i tern eller smeltet — meningerne er
delte, nar det kommer til ingredienserne i Berns foretrukne sendagsbrad. | enhver form er dette smarfletveerk mart og
smgragtigt.

Dej

500 g Zopfmel (90 % almindeligt hvedemel + 10 % speltmel), eller steerkt hvedemel
1 tsk sukker

172 tsk salt

20 g geer, smuldret

150 ml meelk

125 ml vand

100 g smar, smeltet, let afkalet

Formning

1 2eg, piskede

Dej
Bland mel, sukker og salt i en skal. Tilsaet gaeren og bland. Rar meelk, vand og smar
sammen, tilseet derefter melblandingen, og aelt det til en blad, glat dej. Daek til og lad heeve
ved stuetemperatur i cirka 45 minutter, indtil dejen er fordoblet i storrelse.

Formning
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Del dejen i to, og rul hvert stykke til en streng pa cirka 40 cm. Flet de 2 trade til en lagdelt
fletning. Placer fletteloffet pa en bageplade beklaedt med bagepapir, og pensl med zg. Lad
det flettede brad haeve i kaleskabet i cirka 8 timer eller natten over. Tag ud af kaleskabet,
pensl igen med lidt aeg, og lad hvile ved stuetemperatur i cirka 15 minutter.

Bagning
Forvarm ovnrummet med professionel bageemalje til 190 °C. Indszet bakken med flettet
bred i det forvarmede ovnrum, og bag i cirka 30 minutter. Fjern den, og lad den kele af pa
en rist.
(For)varm ovnrummet til 190°C i Professionel bagning penslet
Forvarmning fuldfert. Indsaet kogegre;j.
Professionel bagning penslet 190°C i 30 Min.

Tips

Hvis du har travlt, form det flettede brad, lad det haeve i ovnrummet med professionel haevning ved 32 °C i cirka 45
minutter, og bag det derefter som beskrevet nedenfor.

Tilbeher

Bageplade

Yderligere oplysninger

Oprettet den 07.04.2026
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