Verdens bedste braod

T R

625 g hvedemel

5 dl vand

2 tsk salt

En lille klump geer, pa stgrrelse med en eert

Dette grydebrgd er utroligt nemt at bage. Det er perfekt for bade bgrn og zeldre fordi
det ikke skal eeltes. Ulempen er at tager 15 timer at lave, sa du skal begynde over et
halvt dggn for du skal spise brgdet, men langt det meste er heldigvis haevetid.

Fgrst smuldrer du gaeren ud i lunken vand i en stor skal og rgrer godt rundt.
Sa tilseetter du mel og salt og rgrer rundt til det er en ensartet masse. Husk du ikke
behgver at zelte dejen. Lad dejen std lunt og haeve i 12 timer.

Drys lidt mel pd bordet og heaeld dejen ud. Fold dejen ind over sig selv 3 gange,
skiftevis hgjre og venstre. Laeg dejen i et oliesmurt fad og laeg et viskestykke over.
Lad dejen haeve 2 timer mere.

Varm oven op til 250° og saet en stor gryde derind sa den kan blive varmet op.

OBS: Du skal veere sikker pa at alle grydens dele kan tale 250°. Er du i tvivl, sa lad
hellere vaere sa du ikke gdelaegger din gryde.

Nar gryden er gennemvarm tager du den ud og vipper dejen ned i gryden. Gryden
skal vaere sa tilpas stor at dejen kun ndr op til midten af den. Laeg 18g pa gryden og
seet grydebrgdet i ovnen.



Grydebrgdet skal bage i 30 minutter under 1&g ved 250° med varmluft. Derefter skues
neden til 2259 og brgdet bager videre i 15 minutter uden lag.

Nar brgdet er faerdigbagt vipper du det ud af gryden og lader det kgle af pa en rist i
mindst 20 minutter inden det serveres.

Kilde: Inspireret af erdusulten.dk, fik opskriften af Per Rasmussen.
14.09.2012

Se ogsd video: http://www.youtube.com/watch?v=ZaCN7gpvYfE



