Hiemmebagt franskbrgd. 4 opskrifter.

(Der findes mange andre opskrifter pa nedenstaende opskrift for franskbrgd. Sgg pa nettet efter dem.)
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1. Franskbrg@d.: Pers spec. Hlemmebagte: (3-4 stk.)

600 gr. Hvedemel - 300 gr. Rug eller Hvedekerner -

300 gr. Rugmel - 100 gr. Geer - % tsk. Salt - 3 dl. Vand & 3 dl. Mzlk, Lunken. - Evt. 30-40 gr. Margarine.

Obs! Kan ogsa zltes med 1500 gr. Hvedemel og 200 gr. Rug el. Hvedekerner nar Rugmel undlades.

Kerner med Vand/Malk varmes pa kogepunkt i ca. 5 min. Stilles herefter til afkgling i ca. 15 min.

Herefter kommes der 6 dl. Kold blandet Malk / Vand i. (Evt. sta til det er handlunt. Gaeren rgres sa ud heri

og der kan tilseettes Margarine-Salt og melblanding. Zltes godt igennem til dejen er fast i det, uden at klaebe.
Dejen skal Haeve i ca. 30 min. Og Slas ned og fordeles i 3-4 Forme. Stilles til efterhavning i ca. 30 min.

Pensles med Vand ell. Mzlk, inden Brgdene sattes ind pa risten*) i forvarmet ovn 200 grader. Bagetid ca. 35 min.
(* Der er anbragt pa naest nederste rille.)

Et gyldent rad: Brgdene er faerdige nar de har en hul lyd. Sla let pa dem og hgr efter fgr du tager dem ud.

Nar brgdene er feerdigbagte stilles de til afkgling.

Kan nedfryses.
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2. Franskbrgd.: Pers spec.: 2 stk. - Egen opskrift.)

50 gr. Gaer - 25-40 gr. Margarine (smeltet.) - 5-6 dl. Bl. Malk/Vand - 1 tsk. Salt - 2 tsk. Melis
250-300 gr. Grahamsmel - 100 gr. Rugmel - 150 gr. Hvedekerner - 600 gr. Hvedemel.
Mzaelk/Vand lunes til ca. 37 grader. Gaeren udrgres og margarinen kommes i. De gvrige ingredienser
kommes i og zeltes godt igennem uden at klaebe. Stilles til haevning i ca. 25 min.

Formes herefter til Brgd ell. Kommes i forme. Stilles til efterhaevning i ca. 25 min.

Forvarm Ovnen til 200 grader. Ridses og Pensles med Vand ell. Mzlk, inden

brgdene saettes ind pa risten. (Der er anbragt pa nzest nederste rille.)

Bagetid ca. 35 min.

Et gyldent rad:

Brgdene er feerdige nar de har en hul lyd. Sla let pa dem og hegr efter fgr du tager dem ud.
Nar brgdene er feerdigbagte stilles de til afkgling.

Kan nedfryses.

3. Yoghurt franskbrgd: Med Pers spc. Blanding. 4 stk.

Ca. 200 gr. Rugmel - ca. 100 gr. Hvedekerner 1. kg. Amo Yoghurt melblanding. - 100 gr. Geer. - 1,2 Itr. Lunken vand.

Gaeren udrgres i den lunkne vand. - Melblanding og gvrige mel tilseettes og altes godt sammen til en lind og lidt fast
de;j. -

Lidt Mel drysses pa bordet sa dejen ikke klaeber sig fast. Dejen formes til 2 kugler og skal sta til haevning et lunt sted i
ca. 20 min.

Dejen slas ned og formes til 4 kugler og hvile i 10 min. Herefter formes den til brgd og kommes i bageforme og sta til
efterhaevning i 30 min.



Ridses og Pensles herefter og saettes i en forvarmet ovn pa 250 grader og skrues ned til 220 grader nar brgdene er
sat i ovnen pa nastnederste rille pa risten. Bagetid ca. 35 min.

Et gyldent rad:

Brgdene er faerdige nar de har en hul lyd. SIa let pa dem og her efter fgr du tager dem ud.  Kan nedfryses.
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4. Med rgremaskine 2. stk. Laekkert franskbrgd. Brug 7 liters réremaskine.

Kom fglgende *) ingredienser i skalen:

*1) 50 gr. Rugkerner *1) 310 gr. Hvedemel *1) 320 gr. pizzamel

*1) 60 gr. fuldkorns hvedemel

*2) 100 gr. Blandet kornblanding og 100 gr hvedekerner. = lalt 200 gr.

*1) 5.gr. tgrgeer tilsaettes **) *3) Lun 500 ml. vand.

*) eller i stedet (25 gr. alm. gzer der f@grst smeltes i de ca. 500 ml. vand =ca. 38 Grader.)

=*1) Bland alle tgr ingredienser med t@grgaer i skalen.

*1) 50 gr. rugkernerne kommes i fgr omrgringen.

*3) Lun 500 ml. vand og fyld kornblanding 90 gr. *2 i for opblgdning i ca. ¥ time og kom det i skalen.
**(Bruges der alm. gaer 25 gr.? rgres det med i kornblandingen / vand)

Seet dejkrog i og pasaet/fastger beskyttelseslaget.

Start sa maskinen langsom pa 1. og langsomt frem til 4. Og lad den rgre dejen til en jaavn masse.
Nar dejen er feerdig efter ca. 10-12 min altes den og seettes til haevning i ca. 1 til 1% time.

Kltes herefter og fordeles i 2 stk. som laegges i 2 forme. Herefter haeves igen op til 2 timer.

Til slut saettes formene midt i ovnen pa risten og varmen

Ovnen stilles til 220 grader. + Varmluft. (Kold ovn.) bages sa i ca. 30 min. til de er gyldne.

(Som regel er de faerdige nar de lyder hule ved bankning.)

Tages ud keles af lidt og kan sa tages ud af formene til mere kgling f@r de kan spises.

Brgdene kan fryses.



