Luftigt franskbred bagt
med malk og smeor

o

Denne opskrift giver dig et bAde nemt og
meget luftigt franskbred med en bled krum-
me, og det er faktisk praecist som et fransk-
brad skal veere.

Ingredienser

3 deciliter minimaelk

25 gram gaer = 6 gram tgrgeer

400 gram hvedemel gerne med 11% protein
2 teskefulde sukker

1 teske salt

35 gram smoer meget bladt

Sadan ger du

Lav gerne dejen pa en reremaskine med dejkrogen pa. Lun meelken i en gryde
og kom den i skalen til reremaskinen.

Smuldre geeren i, rer den ud og lad det hvile et par minutter sa gaeren bliver ak-
tiv. (Tergeeren blandes i melet i stedet for).

Imens blandes hvedemel sammen med salt og sukker, hvorefter det zeltes ind i
dejen. Det tager cirka otte minutter ved middel hastighed.

/It derefter det blade smar i, og det tager yderligere tre minutter.
Dak rgreskalen med husholdingsfilm og lad dejen hvile i 20 minutter. Sa hol-
der du pa fugten i dejen.

Tag dejen ud pa kekkenbordet, der er drysset med lidt mel. Nu skal du ikke eel-
te dejen, men blot treekke den lang. Fold den derefter sasmmen, sa den ene
tredjedel laegges over, og den sidste tredjedel over denne.

Vend dejen en kvart omgang, hvor du traekker og folder pa samme made en
gang til, Treek sa dejen ud i samme laeengde som din form, og leeg dejeni.

Pensl med vand og lav et snit pa langs i bradet. Drys eventuelt med majsdrys,
birkes eller andet, beklaed formen med husholdningsfilm for at holde pa fug-
ten, og lad bragdet haeve i 30 minutter.

Bag sa dit franskbrgd i en forvarmet ovn ved 200 grader varmluft, hvor det skal
have cirka 25 minutter.



