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S5 SMAGTrLIVET

Pretzel er en form for tart bagvaerk fremstillet af en stiv dej af hvedemel, der formes i
en kunstfaerdig kringleform med en dobbelt kralle. En rigtig pretzel er salt og har en
velsmagende brun, skinnende og hard skorpe samt et porgst fast og helt hvidt indre.

500 g hvedemel

42 g geer + 1% dl lun maelk
50 g smar

10 g salt til dejen

Maldonsalt som drys

Kogelage: 1L vand og 3 spsk natron

1.

12.

13.

Sigt melet ned i en skal, og form en
fordybning pa midten.

Lun 1dl maelk, oplas geeren deri, og
heeld den i fordybningen.

Skeer smgr i tern, og fordel det sammen
med salt rundt pa melet.

Lad det hvile tildaekket i 20 min.

Lun resten af maelken, heeld den i
skalen, og alt det hele sammen til en
glat dej.

Del dejen i 10 klumper, og lad dem hvile
20-25 min lunt og tildaekket, mens de
heever.

Form dejen som 10 pretzel-kringler, og
seet dem pa en bageplade tildaekket,
indtil alle er formet.

Opvarm en ovn til 160 °C med varmluft,
0g g@r en bageplade klar med
bagepapir.

Seet 1L vand i kog med natron.

. Laeg forsigtigt kringlerne én ad gangen

i 20-30 sek. i det kogende vand, og leeg
dem derefter pad bagepladen med
bagepapir.

Skeer et snit i den tykke del af hver
pretzel, og drys med Maldonsalt.

Bag pretzel-kringlerne i midten af
ovnen i 15-20 min, til de er lysebrune.
Laeg dem til afkaling pa en rist, men
servér dem gerne lune.
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Vi statter gode liv



