Brygmesterens bregd Mors Mad

2 stk. mad.winther.nu

Beskrivelse

Rear gagen ud i vandet, tilssg maltbyg og salt. Tilssd melet og adt
det godt - gernei en reremaskine - til dejen slipper skalen og
samler sig omkring dejkrogen. Hadd lidt oliei en skal, vend dejen
rundt i olien, og lad den haeve i 3-4 timer timer eller

laangere. Fordel dejeni to bradforme. Lad dejen efterhaeve en
timestid i formene, og bag bredene pa 200 grader i 40 minutter.

Maesk fra @lbrygning

| ngr edienser

300 g maltbyg fra @lbrygning
800 g hvedeme

20 g gam

5dl vand

1 stor spsk. salt

Olietil haeveskdlen



