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Langtidshavede landbred (2 stk.)

Ingredienser:

20g ger

1 liter koldt vand

2 spsk. groft salt

200 g rugmel

ca. 600 g fuldkornshvedemel
ca. 600 g hvedemel

Fremgangsmade:

Gaeren opleses 1 det kolde vand. De gvrige ingredienser tilsettes (holdt evt. lidt mel
tilbage) og @lt dejen til den er bled og smidig.

Tildek dejen og stil den til haeevning i keleskabet 15-18 timer.

Tag dejen ud af keleskabet og lad den std i ca. 2 timer

Slé dejen ned, form to aflange bred og lad dem efterhave i ca. 2 timer.

Rids bredene pa langs og pensl dem med vand. Bag bredene ved 250 grader i 5 min.
og dernzst ca. 45 min. ved 175 grader nederst i ovnen.

Fryseegnet: ja

Livsstilscentret
Regionshospitalet Braedstrup



