Forlgb: Boller der holder!
Aktivitet: Test dit bred

Qo
Fag: Grundtilberedning E’Di SMAG for LIVET

Klassetrin:
Side: /17

Test dit brad

Forfattere: Ditte Jacqueline Rasmussen, Pia Grennegaard
Redakior Anne Torpegaard Festersen
Kompetenceomrader: Grundtilberedningsmetoder

Introduktion:

Huvilke ingredienser er der i bred og hvorfor er det netop denne kombination af ingredienser? Og hvad sker
der, ndr vi &ndrer pa maengderne af dem? Eleverne skal, gennem afprgvning af forskellige opskrifter pa
franskbrad, undersgge hvilken betydning de forskellige ingredienser i et franskbrgd har, og hvorfor de er
vigtige for at fd den rigtige smag og konsistens pa bradet.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Indledende aktivitet:

Start med at lade eleverne snakke i mindre grupper om, hvad et brgd indeholder af
ingredienser, og hvad de forskellige ingredienser ger for bredet. Gennemga afslutningsvis de
relevante fagord med eleverne.

Inspiration til fagsbegreber den kan arbejdes med

Udstadning: Udstadning er et fagord, der kan kades sammen med det at lte. Nar man
zlter en dej, udstader man gasserne, som er blevet dannet i bregdet.

Raske: Raske er et fagord, som leener sig op ad hverdagsbegrebet "haeve”. Nar vi legger et
brad til at raske, leegger vi det altsa til havning.

Raskeskab: Et raskeskab er et varmeskab, hvor man placerer en dej til haevning. Man kan
indstille et raskeskab, sd det har en bestemt temperatur og luftfugtigshed. P4 den made
optimerer man raskningen (havningen), da geeren har de bedste betingelser for at udvikle sig
mellem 27-37 grader. Grunden til at man indstiller raskskabet ved en luftfugtished pa 75-80%,
er for at undgd, at dejen terrer ud og sprakker.

Kedel: Ndr man bager i store portioner (som eksempelvis pa et bageri), sa har man typisk
store rermaskiner til at handtere dejen. | reremaskiner sidder der en stor skdl, som kaldes for
en kedel.

Karamellisering: Sukker karamelliserer ved temperaturer pa ca. | 70 grader. Ved
karamellisering reagerer sukre med hinanden, og danner nye flygtige aromatiske stoffer, som vi
kan sanse via lugtsansen. Sukkeret bliver samtidig brunt.
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Maillard: Maillard (udtales Maijar) er en reaktion, primert mellem aminosyrer og sukre, som
sker, ndr disse opvarmes (proteiner er opbygget af mindre dele, som vi kalder for aminosyrer).
Det er derfor dele af proteineme i brgdet, som reagerer med sukkeret, ndr det kommer |
ovnen). Lees mere om Maillard reaktioner her.

Dextrose: Sukkertypen glukose bliver kaldet for dextrose i bagerfaget. Laes mere om de
forskellige typer af sukker her (indsat link til artiklen om sukker, pa SFL hjemmeside).

Aromastoffer: Aromastoffer er kemiske molekyler, som er tilstede i luften. Aromastoffer er
typisk ikke noget, vi kan smage med tungen, men noget som vi kan lugte med vores lugtesans,
men som alligevel har en stor effekt pa smagsoplevelsen. Aromastoffer kender vi f.eks. fra
kanel, vanilje og krydderurter. Laes mere om aromastoffer her.

Forklistring: Nar stivelseskorn svulmer op, kan de optage ti ganges deres egen veaegt af vand.
Stivelseskornene gar i stykker, og klister sig til de andre stivelseskorn, og hjelper med til at fa
bredet til at haenge sammen.

2 Forsgg:

Del eleverne i 8 grupper. Hver gruppe far en opskrift. Ingen af opskrifterne er ens, sa
grupperne bager efter forskellige opskrifter. Til sidst smager alle pa hinandens brad.

Fremgangsmaden for opskrifterne er den samme, det er kun mangdeme, af de forskellige
ingredienser, der er @ndret.

3 Fremgangsmade:

Alle mgdes ved underviserens bord.Underviseren viser, i hvilken raekkefzlge ingredienseme til
bredene, skal kommes i kedlen, og forklarer hvor leenge dejen skal zeltes, efter at de forskellige
ingredienser er kommet i. Dejen laegges herefter til forste raskning.

4 Efter ferste raskning deles dejen op i portioner 4 350 gram, udstedes og formes til boller, som
igen legges til raskning.

5 Efter anden raskning formes bollerne til brad og leegges i raskeskabet.

6 Efter endt raskning bages br@dene i ovnen. Mens bradene bager, forbereder eleverne en lille
preesentation af deres bred, og hvad de har kommet i det.

7 Nadr bredene er kglet af, skal eleverne rundt og smage pa de forskellige bred og udfylde
arbejdsarket_"Smageskema”.
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8 Evaluering:

Eleverne skal nu rundt og smage pa hinandens brad. Mens de smager pa bredene, udfylder
eleverne kopiarket "Smageskema’, som ligger op til en neermere undersggelse af smag, duft,
konsistens og udseende af de forskellige brad.

Brgdet til venstre er bagt uden gaer, bredet til hgjre er bagt efter den originale opskrift.

Forberedelser

Det praktiske:

Forlabet er bygget op efter mesterlare princippet. Det vil sige, at lzereren Igbende vil demonstrere, hvordan
eleverne skal lave bradet, trin for trin, samt forteelle hvad der sker undervejs i processen. Herefter udferer
eleverne samme proces med egen opskrift. Alle samles igen ved lererens bord, som demonstrerer det
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naeste trin | processen.

Vi forsldr, at bage-forsggene laves i forlengelse af aktiviteterne "Geer og haevemidler’” og "Gluten og
stivelse”, da dette vil klede eleverne fagligt pa til bagningen. Forsggene kan dog ogsd laves en anden dag,
end der bages. Veer opmarksom pa, at eleverne ikke selv kommer til at lave opskriften pa et originalt
franskbrgd, men skal eksperimentere mere med deres egne bagninger. Det er underviseren, der laver det
rigtige bred, som eleverne kan smage sidst pd dagen, sammen med de brgd, de selv har bagt. Den rigtige
opskrift ligger som kopiark ("'Standardopskrift pa franskbrad'™), hvis eleverne gnsker at fa denne med hjem.

OBS.I'Hvis eleverne ikke har vaeret igennem forsggene "Gar og hevemidler” og "Gluten og stivelse”, sa er
det vigtigt, at underviseren fortaller eleverne om den grundleeggende viden bag CO, produktionen fra
gaeren.

Husk at printe:
De 8 forskellige bagopskrifter (én pr. gruppe)
"Smageskema” (et pr. elev)

Evt. "Standardopskrift pa franskbrgd™ (en pr. elev)

Redskaber der skal veere tilrddighed:

8 veegt
8 stykke plastik/et fugtigt viskestykke
8 dejdeler

Ca. 50 skéle

Ingredienser:

| pakke smgr
750 gram geer
500 gram salt

500 gram sukker
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520 gram fedtstof

I3 kg mel

Leeringsma

Eleverne skal tilberede et bred og undersgge, hvordan forskellige mangder af de brugte ingredienser kan
have betydning for brgdets konsistens og smag.

Uddybende

- Hvorfor skal der gaer i dejen?

Vi har geer i dejen for, at den hzver, og bliver leekker og luftigl Nar gzeret arbejder, omdanner den sukker til
kuldioxid (CO,) og ethanol (CH,COOH). Kuldioxid og ethanol bliver fanget i bragdets glutennetveerk, og ger
at dejen hzever og bliver luftig. Hvis der tilseettes for meget geer til dejen, vil glutennetvaerket ikke kunne
holde kuldioxid inde i dejen, det gar i stykker, og brgdet falder sammen. Tilseetter man ikke geer, vil der ikke
udvikles gasser, og bredet haever derfor ikke.

Er det ngdvendigt med salt i dejen?

Der er salt i dejen for at give bregdet smag, men ogsa for at stramme glutennetvaerket. Saltet gar ind og
stabiliserer glutenmolekylerne i dejen, sd strukturen bliver mere stabil. Tilszettes der for meget salt i dejen, vil
saltet draebe geeren, og dejen vil ikke have ordentligt op. Hvis der ikke tilsettes salt | dejen, smager bredet
ikke af synderligt meget. Saltet er desuden med til at heemme gaerens udvikling, sd dejen ikke vil raske for
meget (raske er et fagudtryk, der omfatter haevningsprocessen).

- Salt er hygroskopisk, hvilket vil sige, at det nemt optager vand. Blander man gzer og salt sammen, vil saltet
treekke veesken ud af geercellerne med sa stor en kraft, at geercellerne spreenges og der (ses ved forsgget
"Den levende geer”).

- Hvorfor skal der sukker i dejen?

Sukker er nem tilgengelig nzering til geeren. Derfor satter en gget sukkerkoncentration produktionen af
kuldioxid i vejret. Derudover bidrager sukkeret ogsa til bradets smag. Kommer der for meget sukker i dejen,
vil ydersiden karamellisere, og blive sort inden brgdet er feerdigbagt. Det naturlige sukkerindhold af glukose,
der ogsa bliver kaldt dextrose i bagerfaget, i melet vil ggre, at bregdet stadig udvikler en smule farve, og giver
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den velkendte gyldne farve.
Uddybende til billedet:

Bradet til hgjre er blevet markt, grundet et hgjt sukkerindhold i dejen. Nar et bred er ferdigbagt, er
kernetemperaturen ca. 97/98 grader, mens det pa overfladen vil opna en langt hgjere temperatur. Sukkeret i
dejen karamelliserer ved temperaturer over |60 grader, derudover sker der ogsd_Maillard reaktioner ved
hgje temperaturer. En af drsageme til, at bredet bliver breendt pd ydersiden, fer det er feerdigbagt indeni, er
netop det hgje sukkerindhold.

Hvorfor skal der fedtstof i dejen?

Fedtstoffet bidrager med en del af aromaen til det feerdige bred (aromastoffer kan kun lugtes, modsat
smagsstofferne salt, surt, sedt, bitter og umami, der smages pa tungen). Det ger det, fordi mange
aromastoffer naturligt er fedtoplaselige. Ydermere bidrag fedtstoffet til mundfalelsen. Hvis der ikke var
fedtstof i bredet, ville det hurtigt fales tart. Tilfajes der for meget fedtstof til dejen, vil fedtstoffet legge sig
rundt om gaeren og modvirke geerens mulighed for at haeve optimalt. Det ekstra fedtstof i dejen betyder
desuden ogsd, at bradet bliver meget tungt og falder sammen.

- Hvorfor skal dejen raske sa mange gange?

Hver gang, at dejen seettes til raskning, udvides og styrkes glutennetveerket og dermed @ges elasticiteten.
Glutennetveerket styrkes optimalt, ved at lade dejen raske to gange for bradet slds op. Ved udstadningen
(opstramningen af dejen), fierner man garsmagen fra dejen. Jo leengere dejen far lov at raske, jo mere smag
og aroma kommer der i den. En langsom raskning med lidt geer, giver derfor et smagfuldt brad.

- Hvorfor skal brgdet i raske skab?

Ndr bredet er sldet op, stiller man det i et raskeskab, der indstilles til at have en konstant temperatur pa 37
grader. Ved denne temperatur er geers produktion af kuldioxid sterst. Desuden vil der i et raskeskab veere
en luftfugtighed pd 75-80%, sa bradets skorpe ikke udtarrer og spreekker, under raskningen.

Kopiark

Smageskema |,2.pdf

Standard opskrift pd bred|.pdf
forseg med for lidt fedtstof.pdf
forsgg med for lidt geer.pdf
Forsgg med for lidt SALT.pdf
Forsgg med for meget gaer.pdf
forseg med for meget salt.pdf
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Forsgg med for MEGET GAR RIGTIG.pdf
fORSPG MED FOR MEGET FEDTSTOF RIGTIG.pdf
forsgg med for lidt sukker rigtig.pdf

S5 SMAGTrLIVET
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Forfatter: Pia Grgnnegaard & Ditte Jacquline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen

Side: 1/1
Smageskema
Udseende Krummen og Smag Duft
indhold skorpen

Alm. franskbrad

For meget salt

For lidt salt

For meget sukker

For lidt sukker

For meget fedtstof

For lidt fedtstof

For meget geer

For lidt geer
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Forlgb: Boller der holder
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Aktivitet Test dit brad! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Standardopskrift pa franskbrgd

Redskaber/materialeliste:

75 gram geer

10 gram salt

|0 gram sukker
30 gram fedtstof
1000 gram mel
530 gram vand

Seks skale

En veegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt kedel og dejkrog fast i reremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen, og lad det kere i et minut, i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutter, i |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minuti |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanteme og lad dejen kere i tre minutter, i 4. gear

/. Leg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udsted luften fra dejen og form den til boller. Lad bollemne raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bolleme til franskbrad, og st dem i raskeskabet i 45 minutter

I |. Bag breadene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter
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Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for lidt fedtstof

Redskaber/materialeliste:

e /5 gram ger

e |0 gram salt

e |0 gram sukker

e (O gram fedtstof

e 000 gram mel

e 530 gram vand

Fem skdle

En veegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienseme til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt en kedel og dejkrog fast til raremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen og lad det kere i et minut i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutteri |. gear

5. Skrab fedtstoffet ned fra kanterne og lad dejen kere i tre minutter i 4. gear

6. Leeg dejen til at raske i |5 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

7. Del nu dejen op i sa mange portioner som muligt a 350 gram

8. Udstad luften fra dejen og form den til boller. Lad bollerne raske i yderligere |5 minutter
9. Form nu bollerne til franskbrgd og seet dem i raskeskabet i 45 minutter

10. Bag bradene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter
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Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for lidt geer

Redskaber/materialeliste:

e (Ogram gaer

e |0 gram salt

e |0 gram sukker
e 30 gram fedtstof
e 1000 gram mel
e 530 gram vand

Skal

En vaegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt en kedel og dejkrog fast til raremaskinen

3. Kom vand op i kedlen og lad det kgre i et minut i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutteri |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minuti |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanteme og lad dejen kgre i tre minutter i 4. gear

7. Leeg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udstad luften fra dejen og form den til boller. Lad bollerne raske i yderligere 15 minutter
|0. Form nu bollerne til franskbrgd og seet dem i raskeskabet i 45 minutter

I I. Bag bradene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter
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Aktivitet Test dit brad! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for lidt salt

Redskaber/materialeliste:

e /5 gram geer

e Ogram salt

e |0 gram sukker

e 30 gram fedtstof

e 1000 gram mel

e 530 gram vand

o Skal

e Envegt

e Et stykke plastik/et fugtigt
viskestykke

e Endejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt kedel og dejkrog fast i reremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen, og lad det kere i et minut, i |. gear

4. Tilfg) nu mel og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutter, i |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minuti |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanterme og lad dejen kgre i tre minutter, i 4. gear

/. Leg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udsted luften fra dejen og form den til boller. Lad bollere raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bolleme til franskbrad, og st dem i raskeskabet i 45 minutter

I |. Bag bradene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter
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Aktivitet Test dit brad! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for meget sukker

Redskaber/materialeliste:

75 gram ger

10 gram salt

75 gram sukker
30 gram fedtstof
1000 gram mel
530 gram vand

Skale

En veegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienseme til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt en kedel og dejkrog fast til reremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen og lad det kere i et minut i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutter i |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minut i |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanteme og lad dejen kere i tre minutter i 4. gear

7. Leeg dejen til at raske i |5 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt 2 350 gram

9. Udstad luften fra dejen og form den til boller. Lad bolleme raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bollerne til franskbrgd og set dem i raskeskabet i 45 minutter

| 1. Bag bredene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Boller der holder

8)
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Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for meget salt

Redskaber/materialeliste:

75 gram ger

75 gram salt

10 gram sukker
30 gram fedtstof
1000 gram mel
530 gram vand

Skal

e Envegt

e Et stykke plastik/et fugtigt
viskestykke

e En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingrediensere til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt kedel og dejkrog fast i reremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen, og lad det kere i et minut, i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutter, i |. gear

5. Tilszet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minuti |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanteme og lad dejen kere i tre minutter, i 4. gear

7. Leeg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i sd mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udstad luften fra dejen og form den til boller. Lad bolleme raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bollerne til franskbrgd, og seet dem i raskeskabet i 45 minutter

|'I. Bag bredene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Boller der holder

&)
Aktivitet Test dit brad! )E; * SMAG fo“ LIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for meget gaer

Redskaber/materialeliste:

150 gram geer
10 gram salt

10 gram sukker
30 gram fedtstof
1000 gram mel
530 gram vand

Skal

En vegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt en kedel og dejkrog fast til rgremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen og lad det kare i et minut i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutteri |. gear

5. Tilszet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minut i |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanterme og lad dejen kgre i tre minutter i 4. gear

/. Leg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i sd mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udsted luften fra dejen og form den til boller. Lad bollemne raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bolleme til franskbred og st dem i raskeskabet i 45 minutter

| I. Bag bredene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Boller der holder

8)
Aktivitet Test dit brad! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for meget fedtstof

Redskaber/materialeliste:

e /5 gram geer

e |0 gram salt

e |0 gram sukker

e 250 gram fedtstof

e 1000 gram mel

e 530 gram vand

Skal

En vaegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt en kedel og dejkrog fast til rgremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen og lad det kere i et minut i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og sukker og lad det kere i kedlen i tre minutteri |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minut i |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanterme og lad dejen kgre i tre minutter i 4. gear

/. Leg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udsted luften fra dejen og form den til boller. Lad bollemne raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bolleme til franskbred og st dem i raskeskabet i 45 minutter

I'|. Bag bradene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Forlgb: Boller der holder

8)
Aktivitet Test dit brad! E * SMAGforLIVET

Forfatter: Pia Gregnnegaard & Ditte Jacqueline Rasmussen
Redakter: Anne Torpegaard Festersen
Side: /1

Forsgg med for lidt sukker

Redskaber/materialeliste:

e /5 gram geer

10 gram salt

0 gram sukker
30 gram fedtstof
1000 gram mel
530 gram vand

Skale

En veegt

Et stykke plastik/et fugtigt viskestykke
En dejdeler

Fremgangsmade:

|. Afvej alle ingredienserne til dejen og kom dem i hver sin skal

2. Szt kedel og dejkrog fast i reremaskinen

3. Kom vand og gaer op i kedlen, og lad det kere i et minut, i |. gear

4. Tilfg) nu mel, salt og lad det kere i kedlen i tre minutter, i |. gear

5. Tilseet fedtstof til dejen og lad dejen kere i et minut i |. gear

6. Skrab fedtstoffet ned fra kanteme og lad dejen kere i tre minutter, i 4. gear

/. Leg dejen til at raske i 15 minutter under et stykke plast eller et fugtigt viskestykke

8. Del nu dejen op i s mange portioner som muligt a 350 gram

9. Udstad luften fra dejen og form den til boller. Lad bolleme raske i yderligere |5 minutter
|0. Form nu bolleme til franskbred, og st dem i raskeskabet i 45 minutter

I |. Bag bradene ved 230 grader ved 75-80% fugtighed i 25 minutter

NQRDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



