R4 franskbrad fra frost

Metodik 1:

1.

Det frosne brad leegges pa en bageplade bekleedt med
bagepapir eller laegges i en smurt brgdform. Laeg film
over

Bradet skal sta ved stuetemperatur i 4 timer inden det
seettes pa kal natten over (8-12 timer)

Ovnen forvarmes til 220 grader og skru ned pa 180
grader, nar brgdet saettes ind. Brgdet bages 30-40 min.

Pensel evt. brgdet med &g, meelk, vand eller kold kaffe
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Metodik 2:

1.

Det frosne brad laegges pa en bageplade beklaedt med
bagepapir eller laegges i en smurt brgdform. Laeg film
over

Brgdet skal sta ved stuetemperatur til det er haevet til
dobbelt starrelse (5-7 timer)

Ovnen forvarmes til 220 grader og skru ned pa 180
grader, nar brgdet seettes ind. Bradet bages 30-40 min.

Pensel evt. brgdet med seg, meelk, vand eller kold kaffe
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R4 franskbrad fra frost

Metodik 3:

1.

Det frosne brad leegges pa en bageplade bekleedt med
bagepapir eller laegges i en smurt brgdform. Laeg film
over

Brgdet skal sta pa kal i 24 timer. Lad brgdet sta ved
stuetemperatur i ca. 1 time

Ovnen opvarmes til 220 grader og skru ned pa 180
grader, nar bradet seettes ind. Bradet bages 30-40 min.

Pensel evt. brgdet med aeg, meelk, vand eller kold kaffe
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Metodik 4:

1.

Det frosne brad laegges pa en bageplade beklaedt med
bagepapir eller laegges i en smurt brgdform. Laeg film
over

Bragdet skal sta pa kal i 48 timer. Stil brgdet ved
stuetemperatur, mens ovnen bliver varm

Ovnen forvarmes til 220 grader og skru ned pa 180
grader, nar brgdet szettes ind. Bradet bages 30-40 min.

Pensel evt. brgdet med seg, meelk, vand eller kold kaffe
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Metodik 5:

1.

Det frosne brad leegges pa et stykke bagepapir og optas
i mikroovnen i 10-15 min. (opt@ningsprogrammet) Laeg
det derefter pa en bageplade eller i en smurt bradform.

Bradet skal sta ved stuetemperatur i 2-2% time. Pensel
det med lidt vand og laeg film over

Ovnen opvarmes til 220 grader og skru ned pa 180
grader, nar brgdet saettes ind. Bragdet bages 30-40 min.

Pensel evt. bradet med seg, meelk, vand eller kold kaffe
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Jeres metodik og tips:




