Slik steker du perfekte

‘Landbred lyst

EPD 4891818

Tines pd brett natten over pd kjol
eller romtemperatur 3-4 timer.
Dekkes til med plast/Clingfilm.

Stekes i forvarmet ovn 230°C. Tilfer
fuktighet i 30 sekunder, eller kaste vann
p& den varme sideveggen i ovnsrommet
rett for deren stenges. Senk tempera-
turen til 180-190°C. Stek brgdet i cirka
25 — 35 minutter, avhenger av om det
er sambakt, bakt i form eller fribakt.
Sambakt krever litt mer tid.

Etter tining pensles bredene med vann
og dyppes deretter i gnsket fradekor.
Bar snittes med kniv eller klippes med
saks.

TLPs!

For a kowtrollere at
brgdet er qjennom-
skekt, mal empera-

buren i brgdet.
Minimum, 96°C,

Tips!

Heves i cirka 45 minutter pd 37°C med
tilfort fuktighet. Uten heveskap, heves
bredet i romtemperatur 3-5 timer
(avhenger av romtemperatur) tildekket
med plast for @ unngd utterking. Heves
til ca: dobbel storrelse.

Tips!

Kan ogsa heves i ovia
eller varmeskap med
malkes 370C med bil-
fort fuktighet. Gra-
dene kowntrolleres
med temperaturmaler.

Vann i langpanne kan
oqsa benyttes i oven
eller varmeskapet for
a tilfgre fulktighet
under heving.

Lantmannen
Unibake



