Slik lager du
Brytebrod

Her har vi brukt Deigemne grovt rundstykke EPD 4917019

Deigemne rundstykker pensles med Heves og stekes som sambakte rund-
vann og dyppes i ulik topping. Anbefaler stykker.

0g pensle bunnen og dyppe i solsik-

~ kefro eller gresskarfre for & gi ekstra ,
'god nettesmak. Legges tett sammen pd : LO\S dLEE ESE&
brett. Ikke nedvendig med kakering.
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Heve og stekeinstruks etter ESQ.E gnsiee,

Heves i cirka 45 minutter pd 37°C med tilfort fuktighet. Uten heveskap,
heves bredet i romtemperatur 3-5 timer (avhenger av romtempera-
tur) tildekket med plast for & unngd utterking. Heves til cirka dobbel
starrelse. Stekes i forvarmet ovn 230°C. Tilfer fuktighet i 30 sekunder,
eller kaste vann pd den varme sideveggen i ovnsrommet rett for deren
stenges. Senk temperaturen til 180-190°C. Stek brytebredet i 20-25
minutter.
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