Grytebrgd for gutta
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Forst ma jeg si: Ta det med ro, ikke hiss deg opp! Grytebrad
er SELVFOLGELIG for alle. Men jeg ser for meg at hvis du er
mann og ikke har for vane a bake, sa kan denne type brgdbakst
vere nettopp noe for deg. Brgdet ser bade rustikt og flott ut,
dessuten smaker det som rett ut av et fransk bakeri. Med
verdens beste og sprgeste skorpe. 0g na kommer det aller
beste: DET ER SA SABLA ENKELT! Hvis du har en jerngryte, da.
Eller sd kan du vel 1lane en? Kort fortalt, sa rgrer du sammen
deigen om kvelden (det tar ca 2 minutter) og sa steker du det
dagen etter. Sammenlagt sd tar det jo masse tid, med tanke pa
all ventingen, men det du faktisk md gjegre med egne hender er
next to nothing.

Kanskje noe a tenke pa nar du er i pappapermisjon, Daniel?;)
Eltefritt bred:

(nok til et stort, rundt brgd)

500 gram siktet hvetemel/speltmel

1,5 ts salt

0,5 ts torrgjer

4 dl kaldt vann

Dagen/kvelden fgr du skal bake rgrer du alle ingrediensene
raskt sammen i en bakebolle. Dekk godt med plast og sett i
romtemperatur natten over. (Brgdet kan hvile mellom 12-18
timer).
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Neste dag finner du frem et bakepapir som du strgr masse mel
pa. Var raus, dekk jevnt.
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Tipp sa deigen over pa papiret, bruk en slikkepott. Med
slikkepotten bretter du na brgdet fra siden (under) og opp mot
midten. Gjenta hele veien rundt.
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Nar du er ferdig legfter du brgdet og snur det opp ned med
bretten ned. Det er viktig at den ligger pa godt med mel.

Sett en bolle over brgdet og la det hvile i ytterligere to
timer.
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Nar det er 30 minutter igjen av hviletiden, setter du en
jerngryte (4,51) med lokk (sgrg for at gryten ikke har
plastikk som ikke taler hgy varme) inn i stekeovnen og setter
temperaturen pa 250 grader. Etter en halvtime tar du gryten
forsiktig ut og setter den pa komfyren. Ta av lokket og lgft
bakepapiret og la deigen skli oppi gryta. Det gjgr ikke noe om
det ser litt krasja ut, det blir bare kult.
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Slik sa deigen min ut etter andre hviletid

Sett lokket pa gryten, OBS varmt, og sett hele sulamitten inn
i ovnen igjen. Sett klokken pa 30 minutter. Nar den ringer tar
du lokket av gryten, skrur du ned varmen til 220 grader og
steker i 15 minutter til. Ta gryten ut og ha brgdet over pa
rist til avkjgling.
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Oppskriften fant jeg pa denne fantastiske bloggen. Der finner
du ogsad en film om hvordan man lager dette brgdet. Ta en
titt!:)



http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2014/02/img_5532.jpg
http://bollefrua.files.wordpress.com/2014/02/img_5562-e1393249080328.jpg
http://www.matpaabordet.no/

