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Madbrod

Brod med solterrede tomater.

Ingredienser:

2 dl meelk, 25 g geer, 1 dl A-38 eller fromage frais, 1
tsk salt, 1 tsk honning, 2 tsk basilikum, 2 tsk ore-

gano, 2 tsk timian, 75 g hakkede, solterrede toma-

ter, 250 g hvedemel.

Ror geeren ud i lun meelk og tilseet A-38, salt, honning, krydderurter samt sol-
torrede tomater.

Tilseet hvedemelet lidt ad gangen og elt dejen godt. Form dejen til et stort rundt
bred, og leeg det pa en smurt bageplade. Stil gerne dejen til koldhaevning, fx et
par timer i keleskabet, men det er ikke ngdvendigt.

Bag bredet midt i ovnen ved 200 grader i ca. 20 min.

Ciabatta.

Ingredienser:
700 g pizzamel, 300 g durummel, 2-3 tsk. salt, 1 spsk. olivenolie, 50 g geer, 5-5% dl
lunkent vand.

Geeren opleses i det lunkne vand, og de gvrige ingredienser tilsaettes. Det hele
eeltes i 4-6 minutter til dejen er glat og smidig. Dejen ma ikke veere for fast. Den
foles bled i starten, men efterstivner under eltning og liggetiden. Dejen formes
til en kugle, deekkes til og hviler en time.

Dejen deles i to dele. Durummel drysses ud pa bordet og dejen rulles ud til 2
polser, der szettes pa en bageplade. Efterhaever tildeekket til dobbelt storrelse,
ca. 45 minutter.

Seet bredet i en forvarmet ovn ved 250 grader pa nederste ovnrille. Skru straks
ned til 220 grader og bag bradene i 30-35 minutter, de sidste 10 minutter med
lagen pa klem for at fa en spred skorpe.



Foccacia.

Ingredienser:
450 g pizzamel, 25 g geer, 3 dl vand, 2 dl olivenolie, 1 tsk. fint salt. Pynt: 4 tsk. havsalt i
flager, 4 spsk friske rosmarinblade eller torret rosmarin.

Oples geeren i lunkent vand (ca. 37 grader). Tilseet olie, mel, salt og eelt alt godt
sammen. Lad dejen heeve tildaeekket, ca. 40 min.

Sla dejen ned og kom den i en form (teerteform, bradepande el. lign.), der er
smurt med rigeligt olivenolie. Lad bredet efterhaeve, lunt og tildeekket, ca. 30
min. Prik dybe huller i hele overfladen med fingerspidserne. Pensl med resten af
olivenolien og drys med havsalt. Fordel rosmarin i hullerne.

Bagetid: ca. 20 min. i en 220 grader (varmluft 200 grader) forvarmet ovn. Lad
brodet kole af i formen.

Franske flute (3 stk.).

Ingredienser:
675 g hvedemel, 15 g geer, %2 1 koldt vand, 1% tsk fint salt.

Oples geeren i det kolde vand. Tilseet salt og mel og ror dejen sammen. ZElt den
grundigt til den er smidig og elastisk.

Smoer en skal med olie og laeg dejen heri. Daek skalen med plastfolie og seet den i
koleskabet til haevning natten over, mindst 12 timer. Tag dejen ud ca. 2 timer
for, du former til flttes.

Heeld dejen ud pa et melet bord, form den ved mindst mulig eeltning til 3 lange
flates. Laeg dem pa en bageplade eller i en flteform og giv dem 2-3 snit med en
meget skarp kniv. Lad dem efterheeve til dobbelt storrelse, lunt og tildeekket i ca.
45 minutter.

Bagetid: 8 minutter i en 250 grader forvarmet ovn (varmluft 230 grader). Skru
straks derefter ned til 200 grader (varmluft 180 grader) og bag videre i ca. 12
minutter.

Frokostbred.

Ingredienser:
400 g hvedemel, 100 g knaekkede hvedekerner, 25 g margarine eller %2 dl olie, 1 tsk
honning eller sirup, ca. 2 dl vand, 1% dl yoghurt, 25 g geer, 1 tsk salt.

Kog de kneekkede hvedekerner i vand et par minutter. Rer yoghurten i.

Nar blandingen er hdndvarm opleses geeren heri. Tilsaet de gvrige ingredienser
og elt dejen til den er ensartet. Lad den heeve, lunt og tildaeekket ca. 30 minut-
ter.

Sla dejen sammen og del den i 2 lige store dele og form dem til kugler. Lad dem
hvile 2-3 minutter.

Klap dejkuglerne flade, fold dem sammen og form til aflange bred. Pensl med
yoghurt og tril i mel. Seet dem pa en bageplade med bagepapir og lad dem efter-
heeve, lunt og tildeekket, ca. 30 minutter.

Giv bredene 3 snit pa langs, ikke for dybt. Bag bredene ca. 35 minutter i en 220
grader forvarmet ovn (varmluft 200 grader).



Grovbred (af portionen bliver 8 flites).

Ingredienser:

50 g smear, 4 dl keernemeelk, 50 g geer, 4 dl tykmeaelk/A38, 1 spsk groft salt, 250 g fuld-
kornshvedemel, ca. 750 g hvedemel.

Pensling: flade eller sammenpisket seg. Pynt: mel.

Smelt smorret og kom det i en roreskal. Tilseet den kolde keernemeelk. Ror geeren
ud heri. Tilseet gvrige ingredienser (hold lidt af hvedemelet tilbage). Sla dejen
godt sammen.

Tag dejen ud pa meldrysset bord og elt den godt igennem med sa meget mel, at
den stadig er bled og smidig. Daek dejen med et kleede, og lad den haeve et lunt
sted, ca. 30 min.

/Elt dejen igennem igen, og del den i 8 stykker, der trilles til flGtes. Lad dem ef-
terhaeve ca. 20 min. Pensl med floede. Drys med fuldkornsmel eller almindeligt
hvedemel og snit dem.

Bages midt i ovnen 15-20 min. ved 200 grader.

Knaekbrod (ca. 25 stk.).

Ingredienser:

200 g hvedemel, 1,25 dl olie, ca. 2 dl vand, 50
g havregryn, 50 g graeskarkerner, 50 g horfrg,
S0 g solsikkekerner, 50 g sesamfrg, 1 tsk. ba-
gepulver, 1'% tsk. salt.

Pynt: birkes, sesamfro, solsikkefrg eller horfre.

Fremgangsmade: Bland alle ingredienser og elt dem sammen til en fast dej. Del
dejen i to lige store dele og rul ud sa tyndt som muligt pa et stykke bagepapir.
Skeer dejen ud i firkanter med en skarp kniv. Laeg bagepapiret direkte over pa
bagepladen. Pensl med vand og drys med pynt.

Bages ca. 25 minutter midt i en 200 gram forvarmet ovn (varmluft 180 grader)
eller til de er gyldne.

Madbroed.

Ingredienser:

50g smor, 2 dl meelk, 2 dl yoghurt naturel, 25 g geer, 1
tsk sukker, 1 tsk groft salt, 1% tsk terret rosmarin, ore-
gano eller andet kryd- deri, ca. 350 g hvedemel. Gem en
sjat meelk til at pensle bredene.

Smelt smor - heeld det i en skal og tilseet meelk og
yoghurt. Rer geeren ud i blandingen, hvorefter de
gvrige ingredienser tilseettes (melet tilseettes lidt ef-
ter lidt til sidst, til dejen slipper) - dejen eeltes godt sammen pa et meldrysset
bord, og formes til et rundt, fladt bred (som en pizzabund).

Den flade dej leegges pa en plade med bagepapir, hvorefter den pensles med
meelk, og drysses med lidt oregano.

Seettes pa midterste rille i KOLD ovn og bages i 20 minutter ved 225 grader.



Rundt madbred.

Ingredienser:

60 g / 2 dl Havregryn, 25 g geer, Y tsk salt, 425-475 g hvid hvedemel, 1 spsk sesamfra,
S dl vand.

Overheeld 60 g havregryn (ca. 2 dl) med 2 dl kogende vand. Lad det atkole.

Ror 25 g geer ud i 3 dl lunkent vand. Tilseet havregred, 2 tsk salt og 125 g hvid
hvedemel (ca. 2 dl).

Bland 300-350 g hvid hvedemel (5-6 dl) i lidt efter lidt, til dejen har en passende
konsistens. AElt dejen godt. Stil den tildeekket til heevning i 45 minutter.

Form dejen til et rundt bred pa bageplade. Lad bredet efterhaeve ca. 20 minut-
ter.

Pensl med vand og drys med 1 spsk sesamfre (ca. 10 g).

Bag brodet pa nederste rille ved 200 grader ca. 30 minutter. Lad bredet afkele
pa en bagerist.

Bredet er fryseegnet.

Sesamflites.

Ingredienser (til 4 personer):
30 g smor, 3'%dl meelk, 50g geer, 100g kvark naturel, 1 tsk groft salt, 1 spsk sukker, 3
spsk sesamfre, 650g mel. 1 aeg til pensling.

Smelt smorret ved lav varme, tilseet meaelken, smuldr og rer geeren i. Tilsaet
kvark, salt, sukker og sesamfrga.

Ror og zelt melet i til dejen er blank og smidig (hold evt. lidt af melet tilbage).

Dejen haever 45 minutter og deles sa i 3 dele, der slas ned og formes til flates.
De 3 flutes saettes pa bagepladen til heevning i 15 minutter. Rids dem med 9
skrasnit. Pensl med sammenpisket eeg.

Bag ved 225 grader i 15 minutter.



