Bornholmske

ranskbrod

Ingrec{iemser til 4 mellemstr. brod

50 g geer

11. vand

300 g bornholmsk durummel
100 g grahamsmel

200 g bornholmsk groft rugmel
2 handfulde hgrfrg

400 g bornholmsk hvedemel

1 spsk. rapsolie

2 tsk. salt

3 abler

3
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Fremqangsmide:

Geeren smuldres | det lunkne vand og hgrfrg og revne abler tilsaettes.
Herefter blandes grahamsmel, rugmel, durummel, salt og olie i og
derefter blandes hvedemelet i, lidt af gangen. Hvor meget hvedemel du
skal bruge afhaenger af temperaturen og fugtigheden i kgkkenet, men
gem lidt af hvedemelet til du skal forme dejen.

Dejen haeldes ud pa et melstrget bord og formes til 2 kugler. Lad den
ligge og haeve pa bordet med et viskestykke over i ca. 1 time - eller til
dejen har dobbelt stgrrelse. Nu sld8s dejen ned og formes til 4 brgd af
mellemstgrrelse.

Teend ovnen pa ca. 225 gr. og lad den komme op pa sin max. temperatur.
Imens efterhaever franskbrgdene. Nar ovnen er oppe pa 225 gr. saettes
brgdene ind i ca. 35 min. (afhanger af ovntype)

Kommentar:

Melet er fra A/S Bornholms Valsemglle, Akirkeby. Det har fantastisk duft,
smag og haeveevne. Melet kan kagbes hos bl.a. Irma og SuperBest.

Ved at benytte frugt eller grgnt i brgdet far man et mere fugtigt bred med
en leengere holdbarhed. Man kan ogsa bruge squash eller courgetter, det
giver ogsa et saftigt bred med en sprgd skorpe.

Velbekomme




