Arla

oo Grydebred

SASON: Hele aret TIL: 1 bred TID: 1 t 30 min

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:

3 dlvand 1. Kom vandet i en stor skél og oplas geeren heri.

25 g geer 2. Tilseet salt og olivenolie.

Y tsk salt 3. Skyl og hak de valgte krydderurter eller andre smagsgiver.

2 spsk olivenolie 4. Tilseet mel og eelt dejen i 10 min.

300 g fint mel 5. Tagen gryde der tdler at komme i ovnen og smor den med olie.
100 g groft mel f.eks. Leeg dejen i og lad den heeve 30 min. i gryden.

grahamsmel, speltmel eller 6. Bagbredet ved 280 grader eller mere, hvis det er muligt, i ca.
rugmel 30-40 min.

Evt. smagsgiver

Friske krydderurter f. eks.

rosmarin, timian eller persille

Feta, soltgrrede tomater,

oliven eller chili

TIPS OG TRICKS

Brodet bliver super leekkert hvis det bages i en pizzaovn, masseovn eller pa bél.

To portioner af bradet passer til en dyb bradepande, hvis du vil bage det i en almindelig
ovn. Bag brodet ved 225°

Udover friske krydderurter kan du f.eks. komme solterrede tomater, oliven og feta,
hvidleg eller chili i eller ovenpa brodet.

Grydebrodet er rigtig godt som sandwichbred til madpakken eller som tilbehor til en
god salat.



