RUSTIKKE




Det er ikke mye som sldr duften
av nystekt brod med knasende spro skorpe
og myk, saftig kjerne.
Vi har latt oss inspirere av bdde Italia,

Frankrike og Spania til denne artikkelen
om rustikke brod.

Italiensk urtebrod med parmesanost
(til venstre) 2 brod

5 dl lunkent vann (hindvarmt)
3 ss olje
50 g fersk gjaer
ca. 1 kg hvetemel
2 ts havsalt (kan erstattes med vanlig salt)
1 dI hakkete svarte oliven
3 fedd hvitlgk
2 dl blandete hakkete urter, basilikum, oregano, timian,
rosmarin eller lignende
2-3 dl finrevet parmesanost

Hakk urter og oliven. Opplos gjeren i temperert vann og tilsett olje.
Tilsett salt, hvitlgk, urter og oliven. Bland til sist i mel.
Det er forskjellig hvor mye mel du trenger 4 bruke,
da noe mel er torrere enn annet. Prov deg derfor frem og bruk s lite
mel som mulig. Du skal kunne forme deigen til et rundt bred.
Deigen skal ikke vaere klissete, men myk og glatt.

Elt deigen godt for hand,
eller kjor den noen minutter i kjpkkenmaskinen.
La deigen heve i ca. 45 minutter. Form deigen til to bred og fordel
parmesanosten pa bradene. Etterheves i ca. 30 minutter.

Stek ved 200 grader i 30—40 minutter til det hores «hult» ut
nar man banker i bredet med fingeren.
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Okologisk speltbrod

med gresskarkjerner
(til venstre) 2 brod

25 g gjeer
10 dl lunkent vann
3 ts salt
2 dl gresskarkjerner
2 dl solsikkekjerner
1 kg fint speltmel
1/2 kg sammalt spelt
3 ss honning
egg til pensling

gresskarkjerner til pynt

Ror ut gjeeren i lunkent vann.

Tilsett salt, gresskar- og solsikkekjerner samt honning.
Ror godt og tilsett s& mye mel at du fir en smidig deig
som slipper bollen lett.

La deigen heve et lunt sted en time eller mer.

Elt igjen og del deigen i to bred som legges i smurte bredformer.
Etterheves ca. 30 minutter.

Pensle med egg og pynt med gresskarkjerner.
Stekes ved 200 grader i ca. 60 minutter,
eller til bredene hgres hule ut nir de bankes pa.
Avkjoles pa rist.

Prev myk brie med honning pa dette bradet.

— Helt nydelig!

Urtebagetter
med soltorkede tomater

3 store bagetter

50 g gjaer
3 dl temperert vann
1/2 dl olivenolje
1 ts salt
3 fedd hvitlgk presset
200 g soltgrkede tomater i mindre biter
1 handfull finhakket fersk oregano
ca. 8 dl hvetemel
egg til pensling

Bland gjeer, temperert vann og olivenolje.
Tilsett salt, hvitlgk, soltorkede tomater og oregano.
Tilsett til sist mel, sa lite som mulig.

Elt deigen og la heve til dobbelt storrelse,

i ca. 40 minutter.

Rull deigen ut til lange bagetter, skrisnitt bagettene
med en skarp kniv, og la dem etterheve
i ca. 30 minutter eller til dobbelt storrelse.
Stekes i 10~12 minutter ved 225 grader.
Avkjoles pa rist.
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Rustibke bnebkebrod

Herlige rustikke knekkebrod med god smak av rug og solsikkekjerner.

2 dl sammalt mel
1,5 dl havregryn
0,5 dl sesamfrg

1 dl solsikkekjerner
0,5 dl linfrg
1 dl hirseflak
1 dl hvetemel
1 ts havsalt
1 ts honning
2,5 dl vann

Bland alle ingrediensene sammen og elt godt. Rull ut deigen til sma
rundinger som er ca. 15 centimeter i diameter og 3 millimeter tykke.
Stikk ut huller i midten med et akevittglass eller lignende.
Prikk med gaffel eller kjotthammer slik at du far hullmenster,
det er med pa 4 gjore knekkebrodene sproere.

Skal ikke heves. Stekes i ovnen ved 180 grader i ca. 10 minutter.

Etter 10 minutter settes deren til ovnen litt pa glott. Stekes videre
ved 180 grader i ca. 10 minutter, slik at knekkebradene blir spro.
Avkjoles pa rist.

Raske pannebrod
med solsikkekjerner

Knekkebrgdene er ogsa fine 4 bruke til pynt pa kjekkenet,

gjerne med et fint bind rundt.

Disse smd brodene smaker helt nydelig.
Egner seg godt som tilbehor til supper, salater og lignende.
De er i tillegg svert raske d lage da de ikke trenger heving.

25 g gjaer
3 dl lunkent vann
2 ts havsalt
3 ss olivenolje eller annen matolje
2 dl solsikkekjerner
8 dl hvetemel

1 dl sammalt mel

olivenolje til steking

Bland gjeer og lunkent vann. Tilsett havsalt, olivenolje
og solsikkekjerner og bland til sist i mel. Bland til du har en fast
deig. Del deigen i sma emner som du trykker flate,
og stek dem i varm stekepanne med litt olivenolje.
Pass pa at solsikkekjernene ikke blir brent.
Egner seg godt til frysing.
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Smd provencebrod

med rosmarin og oliven
(under) 15-20 smd brod

50 g fersk gjeer
1/2 I lunkent vann
1 dl olivenolje
1/2 ts salt
2 ss sukker
20 oliven, skiret i mindre biter
2 ss hakket rosmarin
10 dl mel
olivenolje til pensling
2 ss havsalt til pynt

Ror gjzeren ut i lunkent vann.
Tilsett olivenolje, salt, sukker, oliven og rosmarin.
Bland godt og tilsett mel, si lite som mulig,

F. rﬂnSk lﬂndbrﬂd men slik at du far en smidig og myk deig.

(over) 2 store brod Eltes godt og settes til heving under lokk i ca. 40 minutter.

Surdeig: Form deigen til sma bred og sett dem pa bakeplate med bakepapir.
2 1/2 dl kefir Etterheves i ca. 30 minutter.
150 g hvetemel
25 g fersk gjeer Pensles med olivenolje og drysses med havsalt
1 ts havsalt Stekes i ca. 12 minutter i 225 grader varm ovn.
1dl god olivenolje

2 ts salt

6 dl lunkent vann
ca. 2 liter mel

Smuldre gjeeren i en bolle som rommer minst en liter.
Tilsett kefir, salt og mel og bland godt.
La bollen sta tildekket i romtemperatur i ca. ett dogn.
Nar surdeigen er ferdig, blandes den med olivenolje, salt,
lunkent vann og mel til en glatt deig. Bruk sa lite mel som mulig.
La deigen heve i en bakebolle under lokk i ca. 45 minutter.

Elt deigen pa nytt og form den til to store bred.
Plasser brodene pa bakeplate og la dem etterheve
i ca. 30 minutter under klede.

Dryss med mel og snitt bredene med en skarp kniv for de settes
midt i ovnen og stekes i ca. 45 minutter ved 225 grader.

Avkjoles pa rist.
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Brytebrod med valnotter

Valnottene og honningen
er med pd d gi dette brodet en herlig smak.
Prov det rett fra ovnen med bare godt gammeldags smor.
Magisk!

50 g fersk gjaer
1/2 1 varmet melk
100 g smeltet smor
1/2 ts salt
3 ss honning
10 dI mel

Varm melk og smer til blandingen er haindvarm, hell den
over i en bakebolle og tilsett smuldret gjeer. Ror gjeeren ut i
melken og tilsett salt, honning, valnegttkjerner og mel.
Bruk sa lite mel som mulig
og sett deigen til heving i ca. 40 minutter.

Elt deigen pé nytt og trykk den ut i en liten langpanne.
Legg eventuelt bakepapir i langpannen, da er den enklere
a gjore ren, og det blir lettere 4 lofte bredene over pa rist
etter at de er stekt. Pensle med litt vann og dryss godt
med havsalt over. Etterheves i ca. 30 minutter.

Sett langpannen i ovnen 0g'steksi 1520 minut
~ ved 200 grader. Avkjol brodet pa rist!

Hu%e bakepapiret, ellers kan_ blgte
o




Saftig brod i jerngryte

(til venstre) 1 brod

- 2 - Denne maten d lage brod pa gir et saftig og rustikt brod
med en seig og god kjerne.

5 dl sammalt (gjerne okologisk) mel
5 dl hvetemel
50 g fersk gjeer
1 ts havsalt
5 dl kaldt vann
1 ss honning

Bland mel, gjeer, havsalt og honning i en stor bolle.
Tilsett vannet og bland til en lgs og klebrig masse.

Dansk rugbrod

(nederst) 2 brod

Dekk bollen med tettsluttende lokk eller plastfilm,
la std pa kjokkenbenken eller et varmt sted
L — for heving i 12-15 timer.
e e OUIZOEROAE brod
. . S— som-holder seg lenge. — Tilsett sa lite mel som mulig, men nok til at deigen blir
e Kalo'm'ﬁﬁﬁg oy ogyj,-ﬂ - s4 fast at du kan forme et stort brad av den.
' Legg brodet i jerngryten og sett det til etterheving

et varmt sted i 1-2 timer eller til brgdet

6 dl vann har fitt omtrent dobbelt storrelse.
2 dl knuste eller hele rugkjerner
100 g gjeer Sett gryten med lokk i en 225 grader varm ovn.
4 dl skummet kulturmelk La det steke med lokket pd i ca. 30 minutter.
2 ss grovt salt Fjern sd lokket og stek brodet i ytterligere 15-20 minutter
1 ts sukker (for bedre heving) til bredet er gyllent og heres hult ut
750 g rugmel nér du banker forsiktig pd det.
350 g hvetemel

La bredet avkjole litt for du skjerer av det,

Hell 3 dl kokende vann over rugkjernene slik at det far tid til 4 sette seg.
og la dem sta og svelle pi kjokkenbenken en times tid.
Varm resten av vannet (3 dl) og kulturmelk til det er handvarmt,
og tilsett gjaeren. Tilsett resten av ingrediensene og elt godt.
Prov deg frem for 4 finne ut hvor mye mel du trenger.
Deigen skal vare ganske fast. La deigen heve under lokk
eller med plastfolie over, en time eller mer.

Elt deigen pé nytt og del den i to emner som legges
i hver sin 1,5 liters smurt brgdform.
Etterheves i ca. 40 minutter, pensles med litt vann
og stekes ved 200 grader i ca. 60 minutter.
Brodene egner seg godt til frysing.
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Bondebrod med a/eolog;'s/e

surdeig og kjerner
3 brod

95 aifcrok gier Lexington Clothing, Line of Oslo, House Doctor, Ti-Mo, Lexington, Coater, Mateus,
B 4950 gkologisk mel Skagerak, GreenGate, LundbergHome, AllinWood, BrukaDesign m.fl.
* "4 2 1/2 dl okologisk tjukkmiolk eller kefir
2 ss honning
1 ts havsalt

Kjerneblanding:
4 dl kjerner, for eksempel solsikkekjerner,

linfre, hvetekjerner, rugkjerner eller lignende.

Du kan ogsi bruke en god 5-kornblanding.
2-3 dl kokende vann

4 dl lunkent vann
4 ss rapsolje eller annen matolje
8 dl sammalt mel
8 dl hvetemel

Smuldre gjeren i en bolle som rommer minst en liter.
Tilsett jukkmjolk eller kefir, salt og mel og bland godt.
La bollen sta tildekket i romtemperatur i ca. ett dogn.
Hell kokende vann over kjernene og la dem sta pa

kjokkenbenken, sammen med surdeigen, til dagen etter.
Bland lunkent vann, olje og mel sammen

med kjernene og surdeigen. ! ) N
Elt godt til en smidig deig.
La deigen heve i ca. 40 minutter.

Sla deigen godt sammen og del den til tre bred.
La deigen etterheve pa et lunt sted,
dekket med et kjpkkenhandkle i ca. 45 minutter.

gawer - tleniph
Stekes midt i ovnen ved 200-225 grader

i ca. 40—-45 minutter. Storgaten 13, 4876 Grimstad, TIf. 37 25 10 40
www.vildanden.net




