To-trins braod

1.dag. fordej ‘
2 di vand 30° \'/
200 g. grahamshvedemel

1ggeer

blandes til en flydende dej om aftenen. Henstar
overdaekket natten over i
stuetemperatur.

2.dag. Broddej

Om morgenen tilsaettes:

2 dl vand 30°

1 tsk. Salt

grahamsmel til dejen er smidig.

Dejen aeltes godt igennem. Overdackkes med et
kleede og henstar, til den viser liv (ca 1 time).

Derefter slas bradet op og laegges i en form. Det

haever et lunt sted, og bages ved 225° i 45-60
min.

Soldaterbrad

50 gr. geer

1 spk honning
2Y2 dl vand
salt
kardemomme, kanel, eller hvad man har lyst til
mel

Alt dette blandes, put mel i en til dejen ikke laengere

Klistrer, og stil derefter dejen til haevning.

Nar dejen har haevet bager man dem over gladerne

i balet.

Dejen kan bages pa to mader:

Enten former man sma boller, som man trykker
flade, eller man ruller hele dejen ud til en rimelig
tynd flade, som ikke skal have seerlig laenge. Nar
dejen bobler skal de vendes.

Denne middelalderopskrift er god til lejrture... hvis
man har alle ingredienserne med i rygsaekken :-)

Sesamringe

* 200 gram fuldformalet hvedemel
* 200 g hvedemel

* 70 g sesamfrg

e 25 g geer

e 1/4 | meelk

* 1 dl olie

» 2 tsk. salt

* 2 spsk. honning eller sukker

Fremgangsmade:

Halvdelen af sesamfrgene ristes pa en tar pande, til de
giver en sgd og dejlig duft. Melet blandes med de
ristede sesamkerner og salt. Gaeren, honning og meelk
rares i melblandingen. /It dejen lidt, inden du tilseetter
olien (ellers kan olien indkapsle geeren). Lad dejen
hvile.

Tilseet evt. lidt mere mel og del dejen i 12 dele. Rul
palser pa 15 cm og luk dem sammen til ringe. Pensl
ringene med olie og drys med de resterende sesam.

Lad sesamringene haeve pa en bageplade i 20 min.,
inden de bages i ovnen ved 200° i 15 min. (brug af
vandbad giver det bedste resultat, men er ikke en
nedvendighed).

Bedstemorboller

2 Itr kaffeflode :
600 g fuldformalet hvede el. spelt mel
650 g hvedemel )
100 g sukker P
100 g smar/margarine

2 &g

50-100 g geer (afheengig af tid)

2 tsk salt

Smelt smor i fladen i en gryde. Afkales, geeren
oplgses heri. g, sukker, salt blandes i, og melet
ltes langsom i.

Haever 30 min. slas ned, trilles til boller og heever igen
30 min. Bages 10 min ved 225°.

OpsKkrifter
med
hvedemel
og hvid hvede




Grahamsbrod

med skoldet grahamsmel, der gor, at bradet kan
holde sig laengere, er bedre fryseegnet og giver
mere smag, En gammel svensk bagetradition.

* Skoldning:
* 200 g grahamsmel, ¢ Det skoldede mel,
el. fuldmalet hvedemel * 50 g frisk geer,
* 4 dl kogende vand * 20 g salt,
* 10 g sukker,
* 20 g olie,
* 500 g hvedemel,
Fremgangsmade: * 2dlvarmt vand

Skoldning: Det kogende vand overheeldes
grahamsmelet, blandes godt og star i 24 timer ved
stuetemperatur med et kleede over.

Brod: Geeren oplgses i halvdelen af vandet. Resten
af ingredienserne pa neer vandet blandes i. Resten
af vandet tilseettes ad et par gange, men pas pa, at
dejen ikke bliver for blgd.

Dejen zeltes pa et letmelet bord i 15 min. med
haenderne.

Dejen ligges til haevning et lunt sted med et klsede
over i 15 min.

Luften eeltes ud af dejen og stilles til haevning i
yderligere 15 min. med et klaede over. Dejen formes
til et aflang brad og ligges i en 1 1/2 liters bradform
med bagepapir.

Brodet stilles til haevning et lunt sted med et klaede
over, indtil det er haevet til dobbelt starrelse.

Brodet pensles med vand.

Brodet bages i en forvarmet ovn 250° i 20 min
Ovnen skrues ned pa 200°, og bradet bages i 40
min.

Brodet tages straks ud af formen og bages
yderligere 10 min ved 200° Bradet afkales straks pa
en bagerist.

Et godt brod med gods og smag.

Havregrynsboller med HVID hvede

Hvidt brad er altid veeldig populaert hos barn,
fordi bradet er bladt og tyggevenligt. Med det

i tankerne bagte vi blgde, hvide boller med
bade havregryn og hvid hvede, en melsort,
som er mere fiberrig end almindeligt hvedemel.
Resultatet bliver alsidige boller, som kan spises
til morgenmad, som mellemmaltid eller med
fyld som sandwich i madpakken.

Tid: ca. 30 min. plus haeve- og bagetid.

(12 stk.)

2 dl A38 eller tykmaelk
3 dl vand

50 g geer

1 spsk. salt

1 spsk. sukker

1 &g

150 g grovvalsede havregryn (kan erstattes af
almindelige havregryn)

500 g hvid hvede

1 2eg til pensling

grovvalsede havregryn til drys

Heeld A38 og vand i en skal, og oplgs geeren
heri. Tilsaet salt, sukker og ag. Ror forst
havregryn og derneest hvid hvede i veesken, og
ror dejen sammen, til den har en tyk gred-
lignende konsistens.

Daek skalen til med et viskestykke, og lad dejen
hzeve et lunt sted i 1 time.

Fordel dejen i 12 klatter p& en bageplade med
bagepapir. Lad bollerne haeve tildeekket ved
stuetemperatur i ca. 30 min.

Pensl bollerne med sammenpisket a&eg og drys
med havregryn.

Bag bollerne i forvarmet ovn ved 200° i ca. 20
min.

Brusebadsboller
Ca. 16 stk.

2 Itr koldt vand
59 geer

1 tsk salt Y )
evt. 1 tsk rarsukker j
250 g grahamsmel

350 g hvedemel

En blad dej giver flade, men saftige boller. Er dejen
fastere, bliver bollerne hgjere men knap sa saftige.
Boller af en blgd dej bages godt igennem, da de ellers
kan blive kleege.

Vand, geer, salt, sukker og mel rgres sammen til en
blad dej. Den saettes i kaleskabet i en skal med lag
natten over, eller i mindst 6 timer.

Bollerne saettes pa en smurt bageplade med to skeer.
Uden haevning bages bollerne i 25 min. ved 230 °

De skal veere godt gyldne og faste over det hele for at
veere gennembagte.

Man kan veelge at bruge hele dejen pa en gang eller i
flere portioner over flere dage.

*hkkkkkkkk

Og sa lige et par tips til det gode brad

e Jo grovere melet er, jo mere vaeske skal der
indarbejdes i dejen under eltning, ellers bliver det
feerdige brod tort.

e En blad dej giver et saftigt brad, der har plads til
at udvikle smag under haevningen, og som holder
sig friskt, leenge efter det er bagt.

e Du kan nemmere ramme den korrekte masngde
mel, hvis du eelter dejen 3-4 gange over 20-30
minutter, men lader den hvile imellem hver
&ltning. Pa den bade optages veesken i melet.



