r.l-"ougasse

Det er vist de smukkeste madbrod jeg nogensimfe har set - o9 lavet © Og sd er de faEtisE rigtig

nemme at [ave.
jeg ﬁar set cfissefmnsﬁe macfﬁmcfi Den enge[sﬁe Eagecfyst - cfet er Q’aufﬂ-[offywoocfs (?PSEV'.Lﬁ.

Paul %ffywoocf laver to brod af OJosﬁriﬁen, sd det gjonfe Jeg ogsd.

Men mine brod blev helt vildt store. Ft brod fy[cfte nasten en hel Jo[acfe © Sd naste gang vil jeg
lave fire brod i stedet for to - det er [idt nemmere at side med ved bordet © Jeg har lavet
oysﬁm’ﬁen, som jeg vil lave brodene neeste gang.

3,5 dl vand

25 g geer

% dl olie

1 % tsk salt

1 tsk rosmarin
1tsk oregano
509 durummel

500g hvedemel Ti]oo 00

Lidt olie til Joensfing
F [agesa[t
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Smor den skdl som c[ejen skal haeve i med olie.
Du kan sagtens wlte déjen i ﬁaszeme, men jeg Emger en roremaskine.

Ror geeren ud 1 lunkent vand o9 olie o9 tilscet c[ereﬁer sa[t, rosmarin 0g oregano.
Tilsaet durummel o9 det meste af hvedemelet og ror det hele goc[t sammen.
ZElt c[ejen ved lav ﬁastigﬁecf til c[ejen sﬁ'}a}aer skdlens sider o9 den er blevet blank det tager ca 10

min.

Leg c[ejen i skdlen med olie o [azg [cig }9(1 skdlen eller kom fi[m gocﬁ“ omﬁring den.
Lad déjen heeve en times tid til den er blevet dobbelt sd stor.

Del c[eje i fire dele o rul dem forsigtigt ud med en Eagem[ﬂa - tryE ikke sd hdrdt, sd alt [ufren

forsvindén
Leg déjstyﬁﬁeme }9(1 Eage}m}air - to styEEer cfej }%i hvert Eage}m}ain

Skaer to snit ned i midten af hvert brod - det er nemmest med et }n'zzaﬁju[

Skeer c[ereﬁer 3 snit }9(1 hver side af snittene i midten.

Nu skal du traekke i déjen sd snittene bliver til storre huller - strak goc[t i déjen til det kommer til
at [igne et blad.
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Lad brodene heeve i 30 min. Teend for ovnen }%i 250 gmcfer 0g saet en tom y[ac[e i ovnen, sd den

Ean 6[1:\76 gO(ﬁ' varm 1:71([671 61"0([6716 Eommer }%i

Du skal Eage en y[ac[e ad gangen, sd start med at yensﬂa de brod der skal i ovnen med olie o9 c[rys
med ffagesa[t 0g evt ekstra oregano og rosmarin.

Skru ovnens temperatur ned yd 220 gmcfer o9 hiv det ene styEEe Eage}m}air med brod over yd en
varm y[ac[e 0g seet det i ovnen. CBag brodene i 15 - 20 min til de er goc[t gy[c[ent.

Lazg brodene }%i en Eagerist o9 Eag nu de sidste.
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