ForSea cook-along

Ingredienser

Ca 1,5 dl lunken vand
150 g alm hvedemel
150 g Manitoba mel
3 g geer

10 g salt

1dl surdej

Kgkkenudstyr

Rareskal, reremaskine eller handmixer,
kokkenveegt, decilitermal, viskestykke,
pensel, skarp kniv og en smule olie.

Opskrift

e Oplas geeren i det lunkne vand. Tilsaet
salt og de to slags mel, imens der rgres
i dejen.

e Lad det rgre med dejkrog pa maskinen
eller brug handmixer med dejkroge i
ca. 10 minutter.

e Tilsaet surdejen og lad det rgre
i yderligere 10 minutter.

Flute

Deek dejen med et kleede og lad den
haeve ved stuetemperatur i ca. 40
minutter.

Heeld en smule olie ud pa bordet og
tag dejen ud af skalen. Form dejen til
et 40 cm langt flute ved at traekke og
forme dejen. Dejen skal ikke zeltes,
men blot traekkes og formes, sa det
bliver luftigt.

Rids bradet fire gange pa toppen med
en skarp kniv og lad det efterhaeve i
ca. 30-40 minutter.

Pensl bredet med lidt vand og drys mel
pa toppen.

Brgdet bages i ca. 10-12 minutter ved
250 grader. Bank det let i bunden

— lyder det hult, er bradet feerdigt.

FORSTA



