Mslibrad

Opskrift af V-ZUG Ltd

Tilberedning
Hviletid

30 Min.
2 Timer

Tilberedningstid 45 Min.

Styk
Apparat

1
CombiSteamer V6000 45 fra 2021

Inspireret af klassisk mysli: Dette brad kombinerer blandede flager, ngdder, aeblestykker og rosiner til et smagfuldt

morgenmadsbrad med en sprad skorpe.

Dej

150 ml vand

150 ml meelk

90 g blandede 5-kornsflager

1 spsk flydende honning

250 g markt hvedemel

20 g solsikkefrg

15 g horfrg

12 g geer, smuldret

10 g salt

50 g hasselngdder, grofthakket
50 g tarrede aebleringe, grofthakket

50 g rosiner

Formning

20 g hasselngdder, finthakket
20 g blandede 5-kornsflager
10 g solsikkefrg

1 22g, piskede
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Dej

Formning

Bagning

Tilbeher

Bageplade

Yderligere oplysninger

Oprettet den

Tilszet vand, meelk, flager og honning i en skal, bland godt og lad det treekke i cirka 30
minutter. Tilseet det marke hvedemel, solsikkekerner, hgrfrg og geer, og eelt derefter

til en dej. Tilseet salt og fortseet med at zelte i cirka 10 minutter, indtil dejen er glat. /Elt
hasselngdder, ableringe og rosiner i. Placer dejen i en let smurt skal, indsaet den i
ovnrummet, og lad den haeve med Professionel haevefunktion ved 32 °C i cirka 1 time, indtil
den er fordoblet i starrelse.

Professionel bagning med havning 32°C i 1 Timer

Handling

Bland hasselngdder, flager og fre pa en bakke. Fjern dejen fra skalen, og traek den hen over
arbejdsfladen med handfladerne, indtil der dannes en kompakt kugle. Form til et rundt eller
aflangt brad, pensl med aeg, rul i neddeblandingen og leeg det pa en bageplade beklzedt
med bagepapir. Daek til og lad haeve ved stuetemperatur i cirka 30 minutter.

Forvar madlavningsrummet med Professionel bagning glaseret til 210 °C. Indsaet bakken i
ovnrummet, og bag i cirka 45 minutter. Fjern brgdet, og lad det kale af pa en bagerist.

(For)varm ovnrummet til 210°C i Professionel bagning penslet
Forvarmning fuldfert. Indszet kogegre;j.

Professionel bagning penslet 210°C i 45 Min.
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