Luftig hverdagsbred med
verdens beste skorpe

Dette brgdet, ass. Veldig enkelt & lage, ubeskrivelig godt. Og
skorpen er faktisk sa digg at om den var pa Tinder, sd hadde
jeg sveipa til hgyre og datet den. []

Du trenger:

3,25 dl melk

35 g meierismgr

1 ss honning

6 g salt

1 pose torrgjar

100 g sammalt speltmel eller hvetemel
400 g siktet hvetemel


https://bollefrua.no/2018/02/25/luftig-hverdagsbrod-med-verdens-beste-skorpe/
https://bollefrua.no/2018/02/25/luftig-hverdagsbrod-med-verdens-beste-skorpe/

Slik gjegr du:

Smgr en brgdform med smeltet smgr og kle den med bakepapir 1
bunnen. Sett til side.

Ha smgret i en liten kjele og smelt det pa lav varme. Tilsett
honning og melk og varm forsiktig blandingen til den er
lunken, ikke varm. Ha det sammalte melet, gj®ren, saltet og
mesteparten av hvetemelet (hold igjen en dl) i en eltebolle.
Bland raskt. Hell over den lunkne vasken og elt i fem minutter
(10 minutter om du gjgr det for hand). Hvis deigen virker
klissete tilsetter du litt og litt av den siste desiliteren
med mel til deigen «slipper kanten av bollen». Nar deigen er
ferdig eltet dekker du bollen med et rent kjegkkenhandkle og
setter den til heving i ca en time eller til dobbel stgrrelse.
Sa har du deigen pa benken og knar den raskt sammen slik at du
“slar luften ut av den”. Form deigen til en avlang pglse som
passer oppi brgdformen og legg deigen i formen. Dekk pa nytt
med kjgkkenhandkle og la etterheve i ca en time. Sett ovnen pa



200 grader (vanlig over- og undervarme). Strg litt mel over
bregdet (kun til pynt) og snitt bregdet pa skra med en sylskarp
kniv. Stek brgdet midt i ovnen i ca 35 minutter eller til
brgdet er gyllent og har en hul lyd nar du banker pad det. Tipp
brgdet ut av formen og avkjgl pa rist.

Kos deg.






