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For du gar i gang..

Indpakningen er ikke tilfzeldig..

Bagestadlet ankom til dig, pakket i fedevaregodkendt rustbeskyttende
papir. For at undga at Bagestalet ruster, ber du opbevare det i papiret,
indtil du har gennemfert oliebehandlingen.

r
VIGTIGT - LAS DETTE FOR DU BAGER FORSTE GANG

En time for dit bagvaerk skal i ovnen, giver du Bagestalet et meget
tyndt lag ren vegetabilsk olie pa den side af Bagestalet, du gnsker at
bage pa.

Vi anbefaler en billig raffineret solsikkeolie fra supermarkedet, da
den udvikler mindre rog end andre vegetabilske olier.

Fordel olien med din hdnd, og ter efter med en fnugfri klud, sa
du sikrer dig at olien pafores ensartet, og at der ikke ligger over-
skydende olie pa pladen.

Var omhyggelig. Jo tyndere lag, jo paenere resultat. Samtidig
minimerer du ogsa reg/lugtudviklingen :-).

Derefter “bager” du bagestalet i en forvarmet ovn ved 225° varmluft
eller 240 grader normal ovnvarme i 50 minutter, hvorefter dit nye
Bagestal er klar til den forste bagning. Nu er stalet blevet lysebrunt.

Gentag ovenstaende behandling de naeste 3-4 gange du benytter
Bagestalet, sa det far sin optimale morke farve, og samtidig opbyg-
ger en naturlig rust- og smudsbeskyttelse.

PS: Husk at lufte ud jaevnligt ferste gang du varmer Bagestalet op, da
Loliebehandlingen godt kan skabe lidt “reg” i kokkenet.

J




Fremover..

Fjern plastfolien fra kombispaden (den tynde plade)

Evt. beskyttende plastfolie pa kombispaden, skal fiernes inden brug.

Lobende vedligeholdelse

Da begge sider giver identiske bageresultater, kan du med fordel, nar du
har ferdigbehandlet den ene side, vende stdlet om og give den anden side
samme behandling.

Igen er det dog vigtigt at huske p3, at tynde/fine lag er vejen frem, sa du
undgar at olien Igber ned under stdlet og danner streger, ndr olien samler
sig om ristens riller. Det har ikke nogen praktisk betydning for hverken
bageresultater eller holdbarhed pa stalet, men nar du alligevel bruger tid
pa det, kan du lige sa godt ga efter det paneste resultat :-).

NB: Vi anbefaler, at du fremover giver stdlet et nyt tyndt lag olie 1-2 gange om dret.

Opbevaring

Det er vigtigt altid at opbevare Bagestalet lunt og tert. Specielt i eldre
huse, skal man vaere opmaerksom pa at kekkenskabe ofte kan vaere kolde,
hvilket hurtigt kan resultere i, at der dannes rust pa stalet, da fugten som
bekendt sgger mod kulden.

Opvarmningstid

Det er svaert at angive en praecis opvarmningstid, da dette athaenger af
bade ovnen, temperaturen og ovnprogram. Indtil stalet er faerdigbehand-
let, skal du regne med 50-55 minutter, men derefter vil 45 minutter typisk
vaere nok. De fleste benytter varmluft under opvarmningen og skifter s3 til
over/undervarme under bagningen.



Placering i ovnen

Mht placeringen i ovnen, anbefaler vi, at du leegger ud med at placere
Bagestalet midt i ovnen. Derefter kan du eksperimentere med en hgjere
eller lavere placering, sa du finder ud af, hvad der virker bedst i din ovn.

Med/uden bagepapir?

Selv om du godt kan bage direkte pa Bagestalet, anbefaler vi, at du benyt-
ter svanemaerket bagepapir, da det gor den efterfglgende rengering til
en leg. Klip bagepapiret til, sa det passer til bredet/pizzaen. P4 den made
undgar du, at fritliggende papir forkuller pga. den hgje varme i ovnen.

Du kan naturligvis sagtens bage pa Bagestalet uden at benytte bagepapir.
Her er det dog vigtigt at Bagestalet er mindst 240 grader varmt nar dejen
rammer stalet, da dejen ellers kan klaebe fast pa stalet. Brug evt. et infra-
redt termometer til at male temperaturen pa stalets overflade.

Renggring

Hvis dit bagestal traenger til renggring, er det oftest nok at benytte en hard
bgrste. Hvis du har adgang til en ovn med pyrolyseprogram kan du benytte
pyrolysefunktionen til at “nulstille” dit bagestal, da pyrolyseprogrammets
ekstreme varme vil fa olie- og madrester til at forkulle, sa du efterfelgende
kan berste skidtet vaek og give stalet en ny oliebehandling

Rust

Skulle der pa et tidspunkt dannes rust pa overfladen af dit Bagestal, er der
ingen grund til at fortvivle. Det er nemlig heldigvis ikke noget stort prob-
lem. Rusten kan fjernes med staluld (der fas i de fleste supermarkeder)

1. Fjern skidt mm fra stdlets overflade

2. Skrub restsnavs og rust af stalet med stdluld og lunkent vand

3. Arbejd hurtigt og ter bagestalet af med en ter klud straks efter du har
renset det.

4. Laeg det derefter straks i en varm ovn, sa det kan terre fuldstaendigt,
inden du lader det kgle af og giver det en ny oliebandling.



Bagetips..

Glutenprgven

Nar du zelter dejen, udvikler du dejens glutennetvaerk. Gaeren udvikler
kuldioxid, der far dejen til at udvides, hvilket resulterer i luftige lette brad.
En dej der har bestdet glutenprgven, vil kunne udvide sig uden at ga i styk-
ker, hvilket er alfa og omega, hvis du gnsker et brad der er let og luftigt.

Nar dejen slipper skalen/bordet, gor du dine haender vade og straekker et
stykke dej mellem handerne. Hvis du kan danne et meget tyndt, naesten
gennemsigtigt “vindue” af meget tynd dej, uden at dejen brister/revner,
er dejen faerdigzeltet. Hvis dejen brister skal den zeltes lidt lzengere. A£lt et
minut mere og tjek igen.

Damp i ovnen

Hvis/ndr du benytter damp i ovnen, SKAL Bagestalet ligge pa en bagerist.

Benyt ikke damp, fer du har afsluttet oliebehandlingen pa begge sider. Du
ma aldrig halde vand direkte pa stalet. Nar bagningen er afsluttet, skal
du altid lade stdlet torre/kele ned i eftervarmen i ovnen med ovnlagen pa
klem, sa stalet far mulighed for at terre fuldstaendigt.

Den letteste made at skabe damp i ovnen, er at sztte et fad i stgbejern
eller rustfrit stal i bunden af ovnen ndr den varmer op. Nar dejen kommer
i ovnen, haelder du samtidigt 1-2 dl varmt vand ned i skalen, sa der dannes
damp i ovnen.

Tilpasning af opskrifter

For at udnytte den eksplosive varme fra stdlet, ber du generelt tilszette
mere vand til dine opskrifter end du plejer. Prgv dig frem, og skriv ned
fra gang til gang. Sa vil der ikke ga lang tid, fer du kan udfordre din lokale
bager :-).



Fuldkornsmel og andre eksperimenter :-)

Du kan normalt uden problemer skifte ca. 20% af det hvide mel ud med
fuldkornsmel/grahamsmel.

Tilset ogsa gerne fintrevet gulerod, kartoffel, radbede eller spinat. Alt
efter hvor fugtige ingredienserne er, kan det vare, du skal tilssette en
smule mere mel til dejen for at opna den rette konsistens.

Fro, kerner og krydderier er ogsa et hit for bade smag og sundhed, sa bare
spring ud i det :-).

Gor dig selv den tjeneste at begynde at taenke “konsistens” i stedet for

at folge opskrifter blindt. Lzer dine deje at kende, sa du bliver i stand til at
kompensere for endringer i luftfugtighed, ekstra ingredienser, meltyper
osv. Nar farst du har faet en fornemmelse for den perfekte konsistens, kan
du let opfinde nye opskrifter og tilpasse dine gamle yndlingsopskrifter.

Surdej og tungere brad

Lette og Iuftige boller kan sagtens blive gennembagte pa hgje
temperaturer pa 6-8 minutter, men bager du sterre bregd eller bruger
du en “tungere” dej, fx med masser af fuldkorn eller pa basis af surdej,
kan det vaere en god ide at varme stdlet op til 250°, og sa skrue ned pa
220° nar brgdet kommer i ovnen. P& den made far du gavn af varmen i
stalet, samtidig med at bredet far tid til at blive gennembagt.

Korrekt afbagning = Mere/bedre smag

Smag og behag er forskellig fra person til person, men generelt vil en
merkere afbagning betyde mere smag, sa tillad dig selv at
eksperimentere lidt og udfordre dine smagslgg, ved at lade dit bagvaerk fa
lidt mere farve end du normalt ville give det.

Pizza elsker varme!

Nar du laver pizza, skal du bare gi’ den fuld gas! Indstil din ovn pa max
varme - sa sikrer du en sprgd bund - hver gang :-). Find flere pizzatips i
pizzaopskriften bagerst i haeftet.



Inspiration..

Find inspiration og lzer af andre

YouTube, Instagram og Facebook er guldgruber, fyldt med gode bagetips,
inspiration og vejledninger.

Ved at suge til dig fra de bedste, vil du hurtigt kunne udvikle din bagning :-).

3 YouTube

Start med at spge efter folgende ord/emner pa YouTube:

e Autolyse
e Preshape
e Final shape

e (oil fold
e Poolish
* Biga

e Glutenproven

(@) Instagnam

..og folg bl.a. disse brgdkunstnere pd instagram:

@bread_by rosendahl
@breadbyelise
@baker.bennett
@vilda_surdegen

Der kommer hele tiden nye brgdkunstnere til. Maske er du den naeste?



Din ven surdejen..

Surdej - Det nye sort!

Da landet lukkede ned pga. Covid19, var det ikke den eneste epidemi der
ramte Danmark.

Vi blev ogsad ramt af den ligesd smitsomme men langt mindre farlige
surdejsepidemi!

Hvis den endnu ikke har fundet vej til dit kakken, far du nu chancen
for at skabe din helt egen surdej.

Vi har lokket opskriften ud af Jacob (Instagram: @bread_by rosendahl),
og at demme ud fra hans fantastiske brgdfilm og -billeder, er det en potent

en af slagsen.

God forngjelse!

PS: Husk altid at bruge gkologisk mel ;-).




Grundregler/tips:

Serg altid for at siderne i beholderen/glasset er rene. En dejskraber af
silicone er et godt redskab her.

Serg for at der kan komme en smule luft ind i beholderen.

Nar din surdej er faerdig (efter 6 dage), kan du med fordel stille den

i koleskabet. 1-2 dage inden du skal bage, tager du 10 gr. surdej fra
koleskabet og fodrer den lille surdej med 30 gr. vand og 30 gr. hvede-
mel (1:3:3). 12-18 timer senere fodrer du den sa med 70 gr. vand og 70
gr. hvedemel (1:1:1), og dagen efter er der 210 gr. frisk surdej klar til at
bage med.

Rugmel er surdejens viagra. Erstat lidt af hvedemelet med rugmel, nar
den gamle surdej traenger til en opfriskning ;-).

Dag 1

Bland 100 gr vand, 30 gr rugmel og 35 gr hvedemel i en skal.
Rer rundt indtil der ikke lzengere er nogen klumper i blandingen.
Laeg et 1ag lost over, og opbevar den ved stuetemperatur (20-21 grader)

Dag 2

Rer rundt i den unge surdej, og lad den hvile til nzeste dag.

Dag 3

Tilsaet 100 gr vand, 30 gr rugmel og 35 gr hvedemel. Ror rundt i blanding-
en, indtil der ikke lzengere er nogen klumper. Lad den hvile til naeste dag.

Dag 4

Hvis der ER kommet bobler i surdejen, rgrer du bare rundt i surdejen og

lader den hvile til nzeste dag. Hvis der IKKE er kommet bobler i surdejen,
tilseetter du igen 100 gr vand, 30 gr rugmel og 35 gr hvedemel. Ror rundt
indtil der ikke lzengere er nogen klumper i blandingen og lad den hvile til
naeste dag.



Dag 5 (Morgen)
Fjern 50 gram (ca % dl) af surdejen fer du rerer rundt. Tilfgj 100 gr. vand, 35

gr. rugmel og 30 gr. hvedemel. Ror rundt indtil der ikke lzengere er nogen
klumper. Lad den hvile i 8-12 timer.

Dag S (Aften)

Fjern 100 gr. af surdejen og tilfgj sa 8o gr. vand, 30 gr. rugmel og 60 gr.
hvedemel. Rgr rundt indtil der ikke lzengere er nogen klumper i blandingen.

Dag 6 (Morgen)

Fjern 100 gr. af surdejen og tilfgj sa 8o gr. vand, 30 gr. rugmel og 60 gr.
hvedemel. Rer rundt indtil der ikke lzengere er nogen klumper i blandingen.

Dag 6 (Aften)

Nu skulle dejen gerne kunne flyde i vand (Inden du rgrer i surdejen, tager
du en tsk. surdej og ser om den kan flyde i et glas vand). Hvis den ikke kan
flyde fodrer du den igen og gentager “Dag 6” i morgen.

Nar den flyder, er den klar til at blive brugt.

Fodring fremover
Fjern evt. lidt surdej og tilfgj 80 gr. vand og 80 gr. hvedemel.
Fodringsintervallerne afthaenger af hvor du opbevarer den.

e | keleskab = En gang om ugen (rer gerne i den 2 gange om ugen)

e Ved stuetemperatur = Hver 3. dag (rer gerne i den hver dag)

e Din surdej vil med tiden udvikle sig, og blive bedre og bedre til at skabe
[uft i din dej. Sa fortvivl ikke, hvis de forste bageforsgg med surdejen
ikke lykkes 100% - Din talmodighed vil blive belgnnet!



Surdejsgaven

En smule surdej er faktisk nok til at skabe en ny surdej til venner og
bekendte. Her har Jacob taget 10 gram surdej og fodret den med 30
gram vand, 10 gram rugmel og 20 gram hvedemel (1:3:3).

Tilseet 20 gram hvedemel, Lad den sta et par dage, og brug
10 gram rugmel og rer rundt. den sa selv eller foreer den veek.



Fadselsdagsboller

Her far du en opdateret opskrift pd en klassiker fra det senderjyske kaffe-
bord, nemlig blode luftige boller med kardemomme. Disse boller er 100%
plantebaserede, men smager stadig sd englene synger!




Ingredienser - 22 store fgdselsdagsboller LR

7,5 dl koldt vand 50 gram gko gaer
1200 gram gko hvedemel 125 gram gko sukker
24 gram salt 80 gram gkorapsolie
2 tsk gko kardemomme 2 spsk gko citronsaft
Fremgangsmade

Bland alle ingredienserne sammen. £lt dejen til den slipper bordet/skalen.
Det tager normalt 10-20 min. pa reremaskine, alt efter melmaerke/type.

Herefter lader du dejen sta lunt, til den er hzevet til dobbelt storrelse (1-2
timer). Husk at laegge et I3g pa skalen, eller deek den med et fugtigt
viskestykke.

Nar dejen er haevet til dobbelt storrelse, deler du dejen i 22 lige store
stykker (ca. 100 gram pr bolle).

Tag mel pd haenderne, form bollerne og laeg dem pa bagepapir pa
kombispaderne. Dejen er sikkert lidt mere klistret end du er vant til, men
med lidt gvelse gar det nok. | stedet for at rulle dejen mellem haenderne,
straekker du dejen ned mod bunden af bollen og samler den der. Placer
dem pd bagepapiret med bunden/samlingen nedad.

Daek dem til og lad dem efterhzeve.

Nar bollerne er sat til efterhaevning, er det tid til at legge Bagestalet i
ovnen. Temperaturen skal vaere 200° (over/undervarme).

En lille times tid senere pensler du bollerne og lader dem glide ned pa
Bagestalet. Bag dem i ca. 11-13 minutter til de er gyldne.

PS: Hvis du kan lide rosinboller, tilsaetter du bare rosiner til dejen inden du
former bollerne :-).



Indiske Naanbrod

Naanbrad er super Iekre som tilbehgr til ncesten alle indiske retter, ja i prin-

cippet alle retter, hvor man normalt ville servere ris til retten. Husk at skeere
lidt ned pd rismaengden, ndr du serverer naanbred, da de naturligvis meetter
lidt :-).




Ingredienser - 8 blgde naanbrgd 8

3,5 dl vand 25 gram gko gaer

500 gram gko hvedemel 4 spsk gko olivenolie

2 tsk salt 2 tsk gko sukker

4 spsk gko soyayoghurt @ko olivenolie og salt til pensling
Fremgangsmade

Leeg bagestadlet i ovnen og skru op pa max varme.

Alt alle ingredienserne til dejen slipper rgreskalen (Det tager typisk 10-20
minutter pa reremaskine, alt efter melmaerke/type).

Drys bordet med mel og hzeld den MEGET vade dej ud pa melet. Saml
forsigtigt dejen med sa lidt mel som muligt, og del dejen i 8 stykker, der
forsigtigt formes til 8 kugler. Denne del kraever en meget let hand og bliver
lettere, jo mere erfaring du far med at arbejde med vad dej, sa fortvivl ikke
hvis det fgles lidt umuligt i starten :-).

Drys kuglerne med mel, og lad dem hvile under et fugtigt klaede i 45 minut-
ter.

Leeg herefter bagepapir pa kombispaderne og tryk/straek nu forsigtigt
kuglerne flade, inden du lzegger dem pa bagepapiret. Der kan vaere

3-4 naanbred pa hver kombispade.

Lad dem herefter glide ind pa bagestalet og bag dem 2 minutter
hvorefter de vendes og bager 1 minut pa den anden side.

Pak dem straks ind i et viskestykke, sa de bliver blagde.

Pensles med olie og drysses med salt og evt. nigella frg inden de serveres.



[Lenes Pitabred

Opskriften, pd disse laekre hule pitabred, er udviklet af Lene Tranberg, mdske
bedre kendt som kvinden bag bloggen bagvrk.dk. Hun har bagt pa Bagestdlet
i mange dr, og er bestemt veerd at falge, hvis du savner lidt inspiration til at fa
mest muligt ud af dit nye bagestal.

n Facebook.com/Bagvrk/ I@l Instagram.com/bagvrk.dk/



Ingredienser - 8 hule pitabrod e

4 dl lunkent vand 25 gram gko gaer
600 gram gko hvedemel 1 spsk gko olivenolie
1 tsk salt 1 tsk gko sukker
Fremgangsmade

Oplos gaeren i det lunkne vand. Tilsaet sukker, salt, olie og halvdelen af
melet og bland det godt. Tilseet resten af melet ad et par omgange og It
dejeni ca. 12 minutter, i starten ved lav hastighed og derefter lidt hurtige-
re.

Daek skalen til, og stil dejen til haevning et lunt sted i en time.
Haeld nu dejen ud pa bordet, og del den i 8 lige store stykker. Hvert dejstyk-
ke samles til en kugle og hviler (med samlingen nedad) under et fugtigt

viskestykke i 20 min.

Rul alle bollerne ud til 7 mm tykkelse pa et meget let meldrysset bord. Hold
hele tiden oversiden af bollerne opad, sa far du paene, glatte pitabred.

Taend for ovnen med bagestalet pa anden nederste rille pd 260° varmluft
og lad det blive gennemvarmt. Det tager ca. 45 minutter.

D=k pitabrgdene til med det fugtige viskestykke og lad dem hvile 20
minutter, for du ruller dem ud til 7 mm tykkelse igen.

D=k dejskiverne til med viskestykket en sidste gang og lad dem have feer-
digt til Bagestadlet er varmet helt op.

Bag nu pitabradene pa bagestalet i ca. 4 minutter. Dine pitabred skal
undervejs haeve op som balloner.

Nar de er faerdige, skal de kole af under et viskestykke, sa de bevarer fug-
tigheden og undgar at spraekke.



Basisdejen

Her far du opskriften pd vores “basisdej” der kan bruges til lidt af hvert! Du
kan lave morgenbrod, baguettes, kurvebrad eller andet, hvor du gerne vil
have en luftig krumme og en sprad skorpe.




Ingredienser - 20 rustikke morgenbrgd e

8,5 dl koldt vand 10 gram oko geer
1100 gram gko hvedemel 22 gram salt
Fremgangsmade

Fredag aften (efter aftensmaden):

Ror det hele sammen og zlt dejen til den slipper bordet/skdlen. Det tager
normalt ca. 10-20 min. pd reremaskine, afhaengigt af melmaerke. Herefter

lader du dejen sta tildaekket i skdlen i 2 timer og szetter den derefter til at

hvile i keleskabet.

Lordag morgen:

Laeg Bagestalet i ovnen og skru op pa 250°. Tag skalen ud af kegleskabet
og stil den et lunt sted. Vend dejen i skdlen med en vad hdnd med jaevne
mellemrum.

Nar dejen er “vagnet” (ca. 1 time efter du tog den ud af keleskabet), drys-
ser du bordet med grahamsmel. Hzeld dejen ud pa det meldryssede bord.
Pa toppen drysser du en blanding af gule herfrg og bla birkes.

Skaer kvadratiske stykker ud med dejskaereren, laeg dem forsigtigt pa bage-
papiret og brug kombispaden til at lade dem glide ind pa Bagestalet.

Bages til de er marktgyldne (ca 8-12 min)

For et endnu bedre resultat, bar du
skabe damp i ovnen. Det kan du lzese
om pa de farste sider i haeftet.

Samme dej kan benyttes til at lave lekre
sprede baguettes, eller som grund-
opskrift til mange slags rustikke

boller. Kun fantasien saetter graenser.




acobs Pizzadej

Jacob Rosendahl, der stdr bag bdde surdejen, pizzadejen og kurve-

brodet i denne folder, er nok bedst kendt for de fantastiske filmklip han flit-
tigt deler pd instagramprofilen @bread_by_rosendahl, hvor han pd kort tid
har faet et hav af folgere.

Hvis du endnu ikke folger ham, kan det bestemt anbefales!

Jacob har bagt pd Bagestdlet i flere dr, og vi er stolte over at kunne dele et
par af hans favoritopskrifter med jer her.

(@) Instagram.com/bread_by _rosendahl/



Ingredienser - 4 sprode surdejspizzaer g

420 g vand 90 g surdej*
550 g ko tipo 00 hvedemel 15 g salt
50 g gko durum hvedemel

*Hvis du ikke har en surdej klar, kan du i stedet tilseette 5 gram
gkologisk geer, og lidt mere vand (+30 gram).

Fremgangsmade

Rer surdejen godt ud i vandet. Tilseet mel og bland sammen til dejen
foles jaevn. 30 minutter senere tilsaettes salt og dejen ltes til den foles
sammenhangende og smidig. Lad dejen hvile tildaekket i 45 minutter.
Med vade hzaender lgfter man op under dejen og straekker den, sa den
foldes ind under sig selv (coil fold). Lad dejen sta tildaekket 1-2 timer
inden den stilles pa kal i 24-72 timer.

2-3 timer inden pizzaerne skal laves, tages dejen ud af kgleskabet og
deles i 4 lige store klumper pd et meldrysset bord. Med pegefinger og
tommelfinger straekker og folder man dejen fra siden og ind over midten.
Fortszet hele vejen rundt, indtil klumpen bliver spandt op nederfra. Vend
kuglen og tril den rundt, sa samlingen vender nedad og kuglen bliver
ekstra spaendstig. Drys lidt mel over og lad pizzakuglerne hvile tildaekket i
2-3 timer.

En time for du skal spise, forvarmer du Bagestalet pa en rist pa naestever-
sterille i ovnen i 45-60 minutter ved ovnens hgjeste temperatur.

Ca. 10 minutter for tid, teender du for ovnens grillfunktion. P4 den made,
kan du veere heldig at fa temperaturen op pa 350 grader! Det er dog meget
vigtigt at du slukker for grill funktionen og bager med normal ovnvarme
nar pizzaen er i ovnen, da det ellers kan ende med at se ret sort ud.. :-).

Drys ekstra mel (fx grahamsmel) pa bordet og ovenpa dejen. Form piz-
zaerne ved at trykke med fingrene fra midten og ud, sa der dannes en
luftig ring langs kanten. Nar bunden har den gnskede tykkelse fordeles dit
yndlings pizzafyld, og pizzaen bages.



Jacobs kurvebred

skal 1: skal 2: @
140 g vand 180 g vand ¥egan
100 g gko fuldkornshvedemel 90 g surdej

40 g gko rugmel 290 g gko hvedemel (tipo 00)

10 g salt (tilszettes senere)

Fremgangsmade

Bland indholdet i Skdl 1 groft sammen og lad det sta tildeekket en time. Nar
timen er gaet, blander du vand og surdej i Skdl 2. Tilszet mel og zelt groft til
dejen foles jeevn. Bland indholdet fra Skdl 1 og Skdl 2 sammen, og lad det
hvile tildaekket i 30 minutter.

Tilszet salt og =lt til dejen foles smidig, og lad den hvile i 45 minutter.

Med vade haender straekkes og foldes dejen ved at lgfte op ind under dejen
med flade hander fra begge sider ca 2/3 inde af dejens storrelse og traekke
sa den foldes under sig selv. Dette gores fra alle 4 sider af skalen (Seg evt.
“Coil Fold” pd YouTube). Hvis dejen ikke vil slippe og er ved at briste, er

det en god idé at slippe dejen og forsgge at lofte den igen (evt over flere
omgange).

Disse coil folds udfgres 3-4 gange i intervaller af ca. 30-45 min. Nar dejen
foles sej og luftig lader du den hvile utildaekket i 30 minutter inden den
formes (final shaping). Drys haevekurven godt med rismel og lad dejen
hvile heri i 30 min. inden den szettes 16 timer pa kel.

Dejen snittes og bages direkte fra kel. Forvarm ovn og bagestal pa max
varme i 45-60 minutter. Bages ved over/undervarme, med damp pa 240°Ci
18-20 minutter, hvorefter du lukker dampen ud og skruer ned pa 220°i 20-
25 minutter.

Lad bradet afkgle pa enrist inden det skzeres ud.






Del med os!

Skynd dig at melde dig og dine bagevenner ind i vores facebook
gruppe. Et sted hvor vi hjalper og inspirerer hinanden, og hvor du
kan dele billeder af dine fantastisk bred, boller og pizzaer.

n facebook.com/groups/bageovnen

Del dine bedste bageoplevelser med os!

Tag/meerk dine bedste bagestdlskreationer pa Instagram med:

(@bagestaalet.dk og #bagestaalet

Vire-poster de bedste billeder og linker til din profil som tak!



