Ingredienser

625 gram mel

5dl. vand

2 tsk. salt

gar pé storrelse med en ert.

(Ja sé lidt skal der til nar dejen
far lov at heve i lang tid)

bagverk
08-10-2012

Langtidshavet bred

Fremgangsméade

Ror forst gzeren ud i vandet sa det er jeevnt fordelt. Brug en
stor skal. Bland sa salt og mel ned i vandet, og rer sammen
med henderne eller en grydeske. Det er kun nedvendigt at
blande indtil alt melet er vadt.

Lad det hzeve i 12 timer. Néar det er heevet faerdigt er det let,
luftigt og fyldt med store bobler. Den lange haevning er
grunden til at man ikke behover at ®lte bredet. Geeren gor
det arbejde som du ellers skulle gore selv. Den kan godt tile
at haeve lzengere.

Du kan dog godt lade dejen overnatte i keleskabet. Det bliver
den kun bedre af.

Hzld dejen ud pa et meldaekket bord. Fold den sammen i 3
led. Forst den ene vej og sa den anden.

Leeg dejen i et smurt fad eller pa en bageplade,

D2k bredet med en plastikposer du skeerer op lad den hzeve
i 2 timer mere.

Professionelle bagere bruger en ovn med vanddamp i. Det
har de fleste mennesker ikke. Men du kan fi din skorpe
endnu bedre end bagerens vha. et lille trick.

Du skal bage bredet i en gryde inde i ovnen. Grydens lag
holder dampen fra dejen inde. Sa varer det lzengere om at
skorpen szetter sig og bliver hiard. Det gor at bredet haever
mere op inde i ovnen.

Varm ovnen op til 250 grader. Kom en mellemstor gryde ind
i ovnen. Dejen ma kun kunne fylde gryden halvt op.

Nar dejen er haevet faerdig vendes den over i den varme
gryde. Der kommes lag p4, og den szettes ind i ovnen.

Ver sikker pa at ovnen er varm nok. Jeg venter som regel
15-30 minutter efter at ovnen siger den er varm nok. Ovnens
termostat maler lufttemperaturen i ovnen, og den kan
sagtens na 250 grader inden alle metaldelene i ovnen er
varmet ordentlig op. Er ovnen ikke varm nok bliver skorpen
nemt for tynd og bled. Brug varmluftsovn.

Den skal bage i 30 minutter ved 250 grader med lag

Efter 30 minutter lader du den bage i 15 minutter ved 230
grader uden lag.

Lad bredet keole i mindst 20 minutter inden servering.



