Jarl & Jettes opskriftkort

Jarl’s franskbrod

Det der gor dette franskbrod sa dejligt, med en sprod, sej og smidig krumme er
den lange haevetid og et grundigt zeltearbejde

Jeg har endnu ikke mgdt venner eller bekendte, der har smagt dette brgd, som
ikke har prist det.

Et franskbrod med en god smidig og sej krumme

50 gr. gzer udrores i 6 dl. handvarmt vand med

4 tsk. salt ca. (40 gr.)

der tilszettes langsomt 1 kg. hvedemel som handzeltes
godt og grundigt, dejen skal vaere glat og smidig uden at
“haenge i” den skal slippe bade bord og haender!

Dejen daekkes med et fugtigt klaede og stilles lunt til
haevning i godt 2 timer, hvorefter den formes til brad 1 - 2 -
eller 4 sma. Dakkes med et fugtigt klaede, sa det ikke
torrer pa overfladen og danner skorpe og stilles pa en
smurt bageplade til efterhaevning i ca. 1 time.

Brodet ridses, og pensles med sammenpisket aeg tilsat lidt

vand og bages ved 225° i cirka 35-40 min.
Hvis der kun er ét brod sa 40-45 min.
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