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INGREDIENSER:

Beregnet til 4 porsjon

Ingredienser:

1125 g Idun Mors h|emmebakte Fer
-#50 g romtemperert smg

-i1 stk 1sbergsala

-4 Egg (@kologisk)
-I1 hjemmelaget brgd
-13 dl lunket vann



Slik gjor du:

1)iVask potetene godt og del i bater. Legg dem i en bolle og ha olje i bollen.
2)iDryss over salt, urter og paprikapulver. Bland godt.

3)iHa potethatene over i en langpanne dekt med bakepapir.

4)iStek potetene pa 225 °C i 20-30 minutter. Bruk en spiss kniv for & se om
potetene er mgre. Bruk gjerne varmluft de siste 5 minuttene. Da far potetene en
sprg og gyllen skorpe.
https://www.matprat.no/oppskrifter/gjester/ovnsstekte-potetbater/

1)iHa alle ingredienser i en bakebolle sammen med smuldret gjeer og
romtemperert smer. Elt deigen sammen med eltekrok pa lav/middels hastighet i
ca. 10 - 15 minutter til deigen er smidig og slipper bunnen av bakebollen. Dekk til
bakebollen med plast og la deigen forheve i ca. 45 minutter.

2)iForm deigen til et brgd og legg i en brgdform (1, 5 liter). Dekk til og etterhev
bredet i ca. 60 - 90 minutter eller til det er dobbelt sa stort. Forvarm i mellomtiden
ovnen til 210 grader med vanlig over- og undervarme.

3)iPensle brgdet med vann og stek det pa midterste rille i ca. 40 - 45 minutter. Ta
brgdet ut av formen og avkjgl pa en bakerist etter steking.

https://www.morshjemmebakte.no/recipes/ekstra-grovt-brod/

Fremgangsmadte for hele retten:

-iSett stekeovnen pa 210 grader.

-llLag brgddeigen. Vi métte bruke varmbad for & hurtigheve deigen.

-IGjar klar potetene til steking. Vi tok olje og krydder i bredpose ogsa la vi
potethatene i brgdposen og blandet, etter det penslet vi en ildfast form og sa la vi
potetene oppi.

-IBak ut brgdet og sett det til steking, viktig at brgdet kommer til steking fgrst da
det tar lengst tid. Vi stekte brgdet i ca. 35 ? 40 min.

-iVi skyllet salaten i vann og rev ut fine salatblad. Sa tgrket vi salaten med
handkle/papir slik at vannet detter av og da blir det friskere.

-lISa setter du potetene i stekeovnen i ca. 20 - 25 min

-l0gsa begynte vi a steke eggene, vi stekte eggene pa begge sider da vi syntes det
var finest og best.

-INar brgdet er ferdig skjeerer du det opp i skiver og legger salat og egg pent pa
bredskivene ogsa legger du potetene pent ved siden av.

-lEtter det krydret vi egget og drysset fersk gresslgk over maten.

-IDa er retten klar til servering.



Ferdig produkt:



