Glutenfrt

Glutenfri pglsebrgd/

baguettes

Grundopskrift

Billede mangler

Ingredienser:

Grundopskrift

* 50 g smgr eller mejeri-fri margarine

* 5dlvand eller meelk

* 50 g geer (25 g til Familiens gul mel mix)
* 1%-2 spsk. sukker

* 1%-2 tsk. salt

Brug nogen af melsorterne:

e 12-13 dl (675 gram) Familiens bla mel mix
(650 g ved brug af bage maskine)

* 10-11 dl (565 gram) Familiens gul mel mix
(550 g ved brug af bage maskine)

* 9-10 dl (550 gram) Familiens grgn mel mix
(520 g ved brug af bage maskine)

* Valmue eller sesamfrg til pynt

* Flydende margarine eller zeg til pensling

Bagning
250°C

Tilberedning:

Kom margarine i en gryde. Tilsaet vand eller maelk og varme til 37 ° C.
Smuldr frisk geer i en skal og tilseet den lunkne vaeske. Tgrgaer blandes
direkte i melet. Fglg vejledningen pa geer pakken.

Tilsaet salt, sukker og mel. £lt dejen i skdlen, indtil det naesten begynder
at slippe kanterne. Lad dejen vaere lidt lgs og klistret. Det tgrrer lidt under
den fgrste aeltning (geering?) og det er bedre at tilfgje lidt mel senere end
at tilsaette for meget mel fra begyndelsen. Lad det haeve under et kleede i
ca. 30 minutter.

Laeg dejen pa et meldrysset bord, og zlt den. Kom mel pa haender og bage
bord og arbejde dejen glat og smidig. Er dejen klistret, tilsaet mere mel,
men forsigtigt. Jo mere mel du arbejder i dejen i terrere bliver brgdet.

Pglsebrgd

Rul dejen ud til en lang pglse og opdele deti 16 dele. Form til kugler, rul
ud til pglser, ca. 10 cm lange, og placere dem pa en bageplade. Daek med
plastfolie. Lad dem haeve i ca. 30 minutter. Pensl pglsebrgdene med
flydende margarine eller sammenpisket eg.

Bages i 7-9 minutter i midten af ovnen.

Baguettes
Del dejen i fire lige store dele. Forme rullerne, omkring 5 cm i diameter.

Lad heeve i ca. 30 minutter. Pensl med flydende margarine eller pisket seg.
Bages i 10-13 minutter i midten af ovnen. Lad afkgle pa riste.
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