Madbrød

Grunddej:

50 g gær

6 dl vand

2 spsk. olie

2 tsk. salt

ca. 1 kg pizzamel

Forslag til smagsfyld:

1. 
2 fintrevne gulerødder


2 spsk. tørret dild


2 fed presset hvidløg

2.
1 fintrevet løg


finthakket chili

3.
Grofthakket peberfrugt

4.
2 fed presset hvidløg


Rigeligt hakket persille

5.
2 fed presset hvidløg


Hakkede oliven

Find selv på andre kombinationer

- kun fantasien og smagsløgene sætter grænser.

Gæren opløses i håndvarmt vand.

Olie, halvdelen af melet, salt og smagsfyld røres i.

Resten af melet æltes i efterhånden til dej er glat. Æltes i mindst 5 min.

Hæver til dobbelt størrelse (ca. ½ - ¾ time)

Dejen slåes ned og formes til et stort rundt brød der sættes på plade.

Efterhæver (ca. ½ - ¾ time) og pensles med vand.

Bages ved 225 grader i ca. ½ time.

