Holte, den 18. januar 2020
Hermed scan af Politikens Lgrdagsliv.

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 lag ved 230 gr.. Nogle
gange 800 gram alm. gkologisk hvedemel, andre gange 700 gram gkologisk hvedemel og 100 gram
pkologisk @landshvede. Eller hvad man nu vil forsgge sig med. Men det bedste brgd far man — iflg, min
kone — med alm. Amo-Gluten etc. hvedemel.

Og sa har jeg fundet det mest praktisk, at fore dejskalen med bagepapir — eller endnu bedre non-stick
baking foil (god dansk beskrivelse...) — efter den lange haevning. Jeg bruger 18 timer.

(Altsa, dejen haever 18 timer. Ud pa bordet, vask dejskalen af, og for med bagepapir/Foil, It en sidste gang
og smid tilbage til 2-3 timers sluthaevning.)

Fidusen er, at nar dejen har sluthaevet snupper jeg lige min baking foil i kanterne og saetter molevitten ned i
den varme gryde. Efter bagning er det bare at halde brgdet ud pa en rist, og traekke bagepapiret/baking
foil af brgdet. Gryden er ren!

(Man kan osse lade dejen lte lidt i en kgkkenmixer, og lade den sta tildaeekket i skalen 18 timer. Herefter
klaske dejen grundigt sammen (sld den ned) og over i en skal foret med bagepapir/non-stick-baking-foil, til
2 timers efterhaevning. Det er denne made jeg normalt bruger.)

God forngjelse.

KH/Georg
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Jims Laheys
perfekte brod

Italiensk bred med kraftig
skorpe og god krumme.

1 g torgeer eller en klump almindelig gaer pa sterrelse
med en zrt

300 g vand

400 g hvedemel

8gsalt

en gryde, der kan gé i ovnen

OPLOS GAREN i vandet i en skal, og bland resten
af ingredienserne i. Du skal ikke @lte, men bare
vende melet med vand i 30 sekunder, indtil alt
melet er vadt. Dk skilen med husholdnings-
film, og lad dejen sta pa bordet i12-18 timer-18 ti-
mer er bedre end 12.

Held dejen ud pa et meldakket bord. Den fly-
der lidt ud. Fold den et par gange med haender-
ne, forst pd den ene led, s pd den anden. Lag de-
jen opien skal, der er smurt pa indersiden, eller
iet meldakket viskestykke, der foldes rundt om
dejen. Lad den haeve i yderligere to timer.

1 mellemtiden satter du din gryde i en 250
grader varm ovn - helst en tyk emalje- eller sto-
bejernsgryde. Folk har dog med succes bagt bro-
det i almindelige metalgryder eller selvi en ste-
geso af glas med lag. Gryden skal sta i ovnen i
mindst 30 minutter for at blive varm.

Tag den brandvarme gryde ud, og hald med
detsamme dejen op i gryden-det kan vaere nod-
vendigt at skrabe dejen ud med en dejskraber.
S@t gryden i ovnen med lig pd, og bag i 30 mi-
nutter. Tag laget af, s@nk temperaturen til 230
grader, og bag i yderligere 15 minutter. Tag bro-
det ud af ovnen, vip det ud af gryden og lad det
afkole pd en rist i mindst to timer.

3. Dejen foldes et vo.unu:an pa bordet og .o:q.un m_ en _-a kugle.

5. Brodet pa billederne
blev bagt med hvedemel fra
De 5 Gaarde, hvor nogle af
skaldelene er malet med -
derfor er det merkere end
almindeligt hvedebred.
Foto: Rune Pedersen

og Lars Dahlager







