Kartoffelbrød/boller
100 g. gær

[image: image1.png]


30 g. sukker

30 g. salt

120 g. røre margarine
2600 g. hvedemel
140 g. durum mel
200 g. revne kartofler
50 g S. 500
Ca. 1300 g. lunken vand
Dejtemp: 27 grader
Æltetid 6 min langsomt og 3 min i mellem hastighed.
liggetid 2x 15 min 
Bagetid 40 min. 190 grader

Damp 30 sek.
Fremgangsmåde:

Gæren opløses i den lunkne vand. Resten af ingredienserne tilsættes, hold dog lidt igen med hvedemelet. Dejen æltes i 6 min langsomt og 3 min på mellemste hastighed. Dejen ligges til hævning ved stuetemperatur med et viskestykke over i 15 min. 

Luften masse ud af dejen og til hævning endnu 15 min. 

Brødene formes og, pensles med vand, rulles i sesamfrø og ligges på en bageplade med bagepapir, de må ikke bage sammen.  Bages i en forvarmet ovn. 190 grader i 25-30 min. afkøles på en bagerist ellers bliver de fugtige i bunden.

(2x ønskede dejtemp-melet temp. = vandtemp.)
