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Bageregler

1. Les altid hele opskriften igennem, far du begynder, sa du ved, om du har alle ingredienserne.

2. Tag redskaber og ingredienser frem.

3. Gar forme og plader klar. Brug bagepapir eller smgrforme og plader med fedtstof, drys
eventuelt med rasp. Teflonforme skal ikke smares.

4. Husk at teende for ovnen og indstille pa den rigtige temperatur.

5. Falg fremgangsmaderne ngje. Veer ngjagtig med mal og veegt.

6. Som en gylden regel geelder fglgende for placering af bagveerk i ovnen. Jo stagrre bred du skal
bage, jo lengere ned i ovnen skal du satte det.

7. Kig til bagveerket kort far bagetiden er udlgbet. Mark med en tynd strikkepind / kednal, om
bradet / kagen er gennembagt. Stik forsigtigt i bradet / kagen. Sidder der dej fast pa pinden, er
kagen endnu ikke ferdigbagt.

8. Nar bagveerket kommer ud af ovnen, laegges det til afkgling pa en bagerist og afkales helt, inden
det leegges i dase eller plastpose.

9. Husk, at intet bagveerk er feerdigt, far der er ryddet op i kekkenet.

Gode rad om brgdbagning

e Hold lidt mel tilbage, nar du elter dej. Sa kan du bedre styre, at dejen ikke bliver for
tar. Under haevning opsuger is&r kerner og groft mel fugtigheden fra dejen.

e Hvis det er ngdvendigt, ma du komme mere mel i. Du skal stoppe, nar dejen slipper
fingrene.

e Dejen skal ltes godt og grundigt - pa maskine mindst 5 minutter og i handen mindst
100 ltetag, for at fa et bred med en god konsistens.

e La&g et fugtigt kleede over dejen, mens den haver. Det forhindrer overfladen i at terre
ud.

e Du kan spare energi ved at sette sma brad, fx boller i kold ovn. Ovnen tendes og
bagetiden forleenges med ca. 10 minutter.

e Garbrad egner sig fint til frysning. Pak brgdet ordentligt ind i teet lukket fryseegnet
emballage. Holdbarhed ca. 3 mdr. ved -18 grader.




