Godt nybakt ar med nybakt
brod!

Det er januar, julen er over, aret er rent og blankt som en
nyskurt kjgkkenbenk. Har du noen nyttarsforsetter? Jeg har
mange og de fleste er hyggelige. Her har du et lite utvalg (i
tilfeldig rekkefglge):

Lese mer pa sengen

Invitere oftere venner pad middag.

. Bake enda flere brgd og utforske nye meltyper.
. Ga mer pa kafé.

. Rydde mer.

. Rote mindre.

. Vere mer tilstede der jeg er.

Planlegge bedre.

Ha det mer morsomt.

10. Tenne flere stearinlys.
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Siden & bake brgd kan involvere punkt 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9 og
10 startet jeg aret med det. Dette hjertebrgdet smaker helt
fantastisk og er dessuten lekkert a sette rett pa bordet
sammen med en stor gryte rykende varm suppe.

The love loaf:

=7 dl lettmelk, lunken

=1 pk gjer

=500 g siktet hvetemel

= 250 g sammalt hvete, fin
= 250 g sammalt rug, fin
1 ts sukker

=1 ts salt

=100 g smar

»]1 stk egg til pensling

= vann til pensling

Ha melk, gjar, salt og sukker i en bakebolle og la gjeren lgse
seg opp. Bruker du tegrrgjer kan du ta dette rett i melet.
Tilsett mel og elt deigen i kjgkkenmaskin i 5 minutter.
Tilsett smgret i terninger og elt til alt smgret er blandet
inn i deigen. Hev under plast til ca dobbel stgrrelse (ca en
time). Ta deigen ut pa melet bakebord og elt den lett sammen.
Ta av litt av deigen til dekorhjertet pa toppen. Kjevle den
lille deigbiten en centimeter tykk. Skjer ut et hjerte med
kniv eller stikk det ut med en pepperkakeform. Form resten av
deigen til et stort hjerte pd en smurt stekeplate. Pensle
dekorhjertet med vann fgr det festes pa bregdet sa sitter det
bedre.


http://bollefrua.wordpress.com/category/suppe/

Sett ovnen pa 225 grader. Etterhev under plast i 30 minutter.
Pensle brgdet (minus hjertet) med vann og strg over mel.
Hjertet pensler du med egg, men ikke ha mel pa. Stek brgdet
midt i ovnen 1 ca 20 minutter. Brgdet skal ha en gylden farge
og ha en hul lyd nar du banker pa det. Avkjgl pad rist. Brgdet
kan fryses.

Oppskriften fant jeg hos Opplysningskontoret for brgd og korn.
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