
Holte, den 18. januar 2020 

Hermed scan af Politikens Lørdagsliv. 

Samt lidt praktiske billeder. 

 

Jeg bruger en mellemstor emallieret gryde. 

 

Og jeg bruger dobbelt portion, og bager 30 minutter ved 250 gr. og 15 minutter uden låg ved 230 gr.. Nogle 

gange 800 gram alm. økologisk hvedemel, andre gange 700 gram økologisk hvedemel og 100 gram 

økologisk Ølandshvede. Eller hvad man nu vil forsøge sig med. Men det bedste brød får man – iflg, min 

kone – med alm. Amo-Gluten etc. hvedemel. 

 

Og så har jeg fundet det mest praktisk, at fore dejskålen med bagepapir – eller endnu bedre non-stick 

baking foil (god dansk beskrivelse…) – efter den lange hævning. Jeg bruger 18 timer. 

 

(Altså, dejen hæver 18 timer. Ud på bordet, vask dejskålen af, og for med bagepapir/Foil, ælt en sidste gang 

og smid tilbage til 2-3 timers sluthævning.) 

 

Fidusen er, at når dejen har sluthævet snupper jeg lige min baking foil i kanterne og sætter molevitten ned i 

den varme gryde. Efter bagning er det bare at hælde brødet ud på en rist, og trække bagepapiret/baking 

foil af brødet. Gryden er ren! 

 

(Man kan osse lade dejen ælte lidt i en køkkenmixer, og lade den stå tildækket i skålen 18 timer. Herefter 

klaske dejen grundigt sammen (slå den ned) og over i en skål foret med bagepapir/non-stick-baking-foil, til 

2 timers efterhævning. Det er denne måde jeg normalt bruger.) 

 

God fornøjelse. 

KH/Georg 

















 



 

 

 


