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BAKETIPS
OSTESMORBROD
ARME RIDDARAR AV GROVT BROD

SANDWICH BR“D
GROVE HORN
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Baketips
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Forkortingar

dl = desiliter
1dl=100ml
g = gram

ts = teskei

ms = matskei
pk = pakke
stk = stykk

Vask hendene godt! God
hygiene er viktig nar vi
jobbar med mat.

Les gjennom heile oppskrifta
for du gar1 gang. Sjekk at du
har alt du treng til bakinga.

Pass pa at derer og vindauge
er lukka. Bakverk som skal
heve har ikkje godt av a sta
1 trekk.

Varm bakebollen du skal
bruke med varmt vatn i
nokre minutt for du startar.
Vaska vil ikkje da bli sa kald
nar du slar ho 1 bakebollen
ved fingervarme (37 °C).
Gjaeren vil trivast betre, og
deigen vil heve raskare.

Ein vat og oppvridd klut
under bakebollen gjer at
bakebollen star roleg under
arbeidet.

Bruk av deigskrape gjer
bakinga mindre klissete.

Da far du med deg all deig
fra bakebollen, og ho er
god til oppdeling av deigen.
Deigskrapa er fin a bruke
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til & skrape bort restar fra
benken.

Fersk gjeer hevar raskare
enn torrgjer. Ein ber difor
bruke fersk gjeer 1 smabakst
som bollar, rundstykke og
liknande.

Blir deigen for klissete,

kan du rere inn meir mjol.
Prov 4 unnga tilsetting

av for mykje mjol, slik at
deigen blir for torr. Det er
vanskeleg a elte inn meir
mjolk eller vatn. Elt deigen 1
ca 10 minutt.

Dekk deigen med plast eller
ein arbeidstallerken under
forheving, da terkar han
ikkje ut. La deigen heve il
dobbel storleik.

Prov og bak ut med litt olje
pa hendene og benken 1
staden for mjol. Dette kan
gjere det mindre klissete.
Ha ikkje for mykje mjol

pa benken under elting og
utforming av deigen. Med
dette unngar du at deigen
sklir pa benken.

ve La baksten etterheve under

plast. Grove deigar treng
lengre etterheving enn fine
deigar. Fylg med pa stor-
leiken og ikkje berre ta tida.
Men god etterheving vil
bakverket ditt bli luftigare.

For & unnga at baksten blir
for merk under steiking, kan
du dekke baksten med mat-
papir. Du kan ogsa setje e1
plate pa ovste rille 1 omnen
mot slutten av steiketida.

Ein mate a sjekke om
baksten er ferdig pa, er a
banke lett pa skorpa. Bakar
du bred, skal det vere ein
litt «hul» lyd. Bollar og
rundstykke er gjerne klare
nar dei har fatt ein gyllen
brunfarge.

Avkjol baksten pa rist etter
steiking.

Rydd og vask opp etter deg.

Sper gjerne ein vaksen om

hjelp.
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Ostesmgarbrad

4 stk

4 skiver grovt brad

4 skiver kokt skinke/kalkun

8 skiver gulost

Ca. 2 ms tomatpuré/ketchup

2 fomatar

FRAMGANGSMATE

1. Smer tomatpure eller
ketchup pa alle brodskivene.

2. Legg ei skive og to
gulostskiver pa kvar.
Dryss eventuelt over valfritt

krydder.

3. Set ostesmorbroda pa et
steikeplate med bakepapir.
Steik 1 omnen pa ca 200 °C
1 ca 4 minutt, til osten har
smelta.

4. Medan ostesmorbroda
steiker, kan du skjere
tomatane 1 pene skiver.

5. Serverast varme med
tomatskiver pa toppen.
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Arme riddarar av grovt brad

4 stk

4 skiver grovt brad (gjerne nokre dagar gamal) FORSLAG TIL SERVERING:
2 egg Syltety

2 ms sukker Frisk frukt

2 %2 dl mjelk Beer

%, ts kardemomme

%, ts kanel

Smar eller olje til steiking
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FREMGANGSMATE
1. Pisk egga lett saman

2. Tilset sukker, mjolk,
kardemomme og kanel.
Ror godt saman.

3. Legg brodskivene 1 rora
og la dei ligge til dei er
gjennomblaute.

4. Steik dei arme riddarane 1
smor eller olje 1 steikepanne
ved middels varme til dei er
gylne brune.
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Sandwich

4 stk

4 skiver brgd

2 ms smgr/majones

4 salatblad

4 skiver kokt skinke/kalkun

1 tomat

2 sylteagurker evt. 8 skiver sylteagurk

FREMGANGSMATE Tips
1. Rist brodskivene lett i Serveringsforslag: Bruk ein
brodristar eller 1 stetkeomnen. eller tannpirker og stikk gjennom
Aij@l skivene og ha pé smer sandwichen for a halde han

eller majones_ saman. Pynt gjerne toppen
av pinnen med ein cherrytomat.

cocktailpinne, grillspydpinne

2. Legg pa eit salatblad og 2
skinke/kalkun skiver pa kvar
bredskive.

3. Skjer opp tomat og
sylteagurk 1 tynne skiver. Legg
skiver av tomat og sylteagurk
pa brodskivene.

4. Legg to og to skiver mot
kvarandre og del sandwichane
1to fra hjerne til hjorne.
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Grove horn

8 stk

17 dI lettmijglk/vatn

Y2 pk gjcer

2 ms olie

2 ms sukker

2 ts salt

2 dl samalt kveite, fin

Ca. 2 dl sikta kveitemiel

Sesamfrg til pynt
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er passe fast og slepp bake-
bolle og reiskap.

. Dekk bakebollen med plast

eller arbeidstallerken, og la
han heve til dobbel storleik
ca 30 minutt pa ein lun
stad.

~

. Legg horna pa ei steikeplate

med bakepapir. Dekk til
med plast eller eit klede, og
la dei etterheve til dobbel
storleik i ca 30 minutt.

. Dusje eller pensle med vatn

og strg over sesamiro.

. Steik horna midt 1 omnen

ved ca 220 °C.1ca 10
minutt. Avkjel pa rist.

FRAMGANGSMATE Leiv til horn
1. Varm opp mjolk til 37 °C 5. 'Trykk deigen ned 1 bake-
(fingervarmt) 1 ein kjele. bollen. Ha eventuelt litt
Smuldre gjeren 1 ein bake- kveitemjol pa benken under
bolle og tilset oppvarma deigen for du eltar han lett
mjolk. Ror ut gjeeren og saman.
tilset olje, sukker og salt.
6. Kjevle deigen til ein rund
. Ror inn sammalt kveitemjol. leiv med diameter pa ca 30
cm. Del leiven 1 8 like spis-
. Tilset halvparten av dei sik- sar. Rull spissane saman fra
ta kveitemjolet og ror. Tilset den breiaste til den spissaste
sa halvparten av mjolet som enden. Form dei sa til horn.
er att osv. Elt deigen til han Horn





