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Radej - den nemme

vej til flotte bred

Rédej fra Schulstad Bakery Solutions ger det nemt for dig
at veere din egen bagermester — med fa deje far du uendelig
variation, fordi form, snit og drys, som du tilfgjer, giver
brodene hver deres unikke udseende. Vi har gjort alt det

grove, sd du kan koncentrere dig om det sjove.

P& de folgende sider kan du leese om, hvordan du ger dit

bred personligt med f.eks. form, snit og drys.

God forngjelse

Lantmdnnen Unibake Academy
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HUSk.' Det er vigtigt at deekke, &
dejen med plastik under optening, sd den
ikke torrer ud og far edelagt sin heeveevne.

24 timer GQI’ _d.e.tg_u .

dejens evne til at Du behgver hverke
hceeve, ma den hajst forkleede eller uddannels

Generel
handtering

Optoning:

Radej leveres frossent og skal to op deekket med plast

inden anvendelse. Du kan te dejen ved stuetemperatur
eller pa kel natten over. Hvis du opter produkterne
ved stuetemperatur, er folgende tider vejledende:

* Boller og rundstykker: 75 minutter

* Franskbred 180 minutter

* Rugbred: 240 minutter

Hzevning:

Nar dejen er opteet og eventuelt formet, skal den haeve
enten i raskeskab ved 35°C og fugt 75%RF eller tildeek-
ket med plast et lunt sted. En tommelfingerregel er, at
rundstykker, theboller og franskbrodsdeje skal haeve
til tredobbelt sterrelse, og rugbred skal haeve til dobbelt
storrelse (typisk 45-60 min.). Hvis du ikke har raske-
skab, kan du give dejen volumen ved at sprejte den
med vand fra en vandforstever undervejs i haevningen.

Bagning:

Nar du skal bage brod med sprad skorpe, anbefaler

vi, at du bruger ovnens dampfunktion de forste 30
sekunder. Forvarm ovnen til 40°C mere end bage-
temperaturen og skru ned, nr du seetter bredet ind.
Hold ventilen lukket de forste 15 minutter af bagetiden.
Hvis din ovn ikke kan dampe, kan du i stedet spraye
med en vandforstever, lige ndr du har sat bredene i

ovnen.

Bagetiderne er vejledende:
Blede boller: 12-15 min. ved 190°C

Sprode rundstykker: 21 min. ved 190°C

Rugbredsboller: 20- 25 min. ved 160°C

Baguetter af halve franskbrodsdeje: 21 min. ved 190°C
Franskbred: 35 min. ved 190°C
Rugbred: 75 min. ved 160°C
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Form og facon

Med radej kan du bage dine egne Og deler du en franskbraodsdej i
helt unikke brod: Nar dejen er toet  mindre stykker, har du hurtige
op, kan du nemt forme f.eks. runde, bagugii€r, pizzabunde pglsehorn
snoede eller stjerneformede brod. elle

Be

.,

Brydebrad med valnadder Rundt brad med snit Brad i form

-"‘-l"r Tryk dejen ud til en firkant og lav markeringer Virk et bred rundt som beskrevet herunder. Tryk En form holder pé den fugtige rugbredsdej, sa
pd langs og tveers, s der dannes et brydebrads- forst toppen af brodet med en rund udstiks-form, den ikke flader ud under bagning. Her er brugt en
menster. Drys f.eks. med valngdder - men pas og snit derefter brodet hele vejen rundt. almindelig form med skré sider, selvom rugbred

p4, at de ikke branker under bagningen. traditionelt bages i forme med lige sider. Husk at
smore formen, inden dejen kommes i.

Stjerne | .. . )
Form dejen til et rundt bred. Dyp - E.r ' Sadan Vlrl{er

dejen i vand og dernaest i drys. : "

i i e S ° °
Lav tre snit gennem midten af T o R . d d t 1
dejen, s& der dannes en stjerne. - ] : R A T e u e] en Op 1
Det er vigtigt, at snittene rammer N : . maghd L Y
midten og har samme leengde, s& e g K i : et rundt brgd

hver af stjernespidserne bliver

lige lange. Saet tommelfingrene i

midten af stjerne-markeringen

og vrid rundt, sa al dejen .traekkes Laeg dejen med oversiden

gennem hullet og vend stjernen, : ’ o “

s& drysset vender opad. j s i i nedad. Fold forst den ene ende

s ' og s den anden ende ind til

midten af dejen. Straek dejen og
bliv ved med at folde enderne
ind mod midten, sd der dannes
en stor kugle. Vend til sidst hele
dejkuglen om og trzek siderne
ned under brodet, s alle ender

samles midt pé bunden. Brug 14 boller. Zlt to af bollerne sammen til én stor bolle, dyp den i ensket drys og sat den pa midten af

en bageplade. De gvrige boller rulles til aflange polser, der er spidse i den ene ende. Dyp dem i forskelligt
drys og leeg dem rundt om den midterste bolle med den spidse ende udad, s& de danner solstraler.

_;_'..

"Klejne”-brad Snoet baguette Bred i havekurv

Treaek en franskbredsdej, sa den bliver lidt
leengere. Vend dejen forst i vand og herefter

imel. Skaer dejen igennem pd midten sa den

stadig heenger sammen i enderne. Traek
enderne igennem snittet.

Halver en franskbredsdej pa langs og vend den
i vand og herefter mel. Sno dejen mange gange
om sig selv, og leeg baguetten pa en bageplade.

En haevekurv giver brodet et rustikt menster.
Husk at drysse kurven med rigeligt mel, sa dejen
ikke heenger fast. Dejen tippes direkte ud pa en

bageplade, inden det bages. 7
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e s Lyst eller

3 slags dej

Leeg 3 forskellige deje ovenpa ?
hinanden. F.eks. gulerodsdej, mg r o
groft landbred og franskbrod.

Treaek dem lidt ud og vrid dem

rundt som en karklud. Seet Vi V&lger bade-og

dejen pa plade og tryk enderne
godt ned.

Bland og miks de forskellige
deje, sa du far dine egne helt
unikke, lcekre broed

Gor dine bred ekstra imponerende ved at blande forskellige
deje. Du far dejene til at klistre sammen ved at fugte dem med
vand. Og sa kan du forme dem til de flotteste bred!

Du kan ogsa blande flere ravarer i dejene. Til franskbred og rug-
brod legger du dej og de ekstra ingredienser i reremaskinen
og kerer det sammen ved lav hastighed. Boller og rundstykker

vender du i de onskede kerner eller krydderier og @lter dem ind
i dejen med haenderne.

Miks
og bland
- og skab
dine unikke

Harlekin-
boller

Lav et bred af 3 slags dej
og sker det ud til boller.

Stribede flutes

Lav et brod af 3 slags dej og del
det pa langs, sa du.far fire store
flutes. Seet hvert flute pa plade
med skeerefladen opad.

Rouladebred

Rul groft landbred og gulerods-
bred ud til hver ca. 40 x 30 cm.
Lzeg de to deje oven pa hinan-
den og rul dem sammen til en

Brad af boller

Leaeg theboller og grovboller
skiftevis i en smurt form i
to lag.

~  Klippet bred

Lav et rouladebrod og rul det i
vand og herefter i bla birkes. Klip
langs den ene side med saksen
holdt pa skra. Klip helt ned og
rundt om dejen, sa du klipper
naesten helt igennem. Klip med

2 cm mellem hvert klip. Laeg
hvert klip skiftevis til hver side
og ind under bredet.

Boller af 2 slags dej

Tryk en franskbredsdej lidt flad med
henderne. Laeg en anden franskbreds-
dej midt pa den forste dej. Traek den
nederste dej udenom den everste dej.
Skeer ud til boller og saet hvert dejstykke
pa plade med skaerefladenopad.
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Drys og topping

Med drys kan du give hvert brad sit eget
scerpreeg - fra markante bla birkes, sunde
greeskarkerner til den italienske mammas
durummel. Husk at bruge vand, inden du

. Lav din
& egen ”signatur”-
drys ved at
blande forskel-
lige slags

drysser - sa heenger det bedre fast. Det nem-
meste er at dyppe den feerdigformede dej i et
lavt fad med vand og derncest i et lavt fad med
drys. Sa undgar du at fa drys over det hele.

Blanding: Majsdrys, rosa peber, Durummel
graskarkerner, solsikkekerner, C
durummel, bl3 birkes Sort sesam
Grahamsmel * Havregryn
Valnadder

10

Horfra Cornflakes
Havreklid Knuste graskarkerner
Bl4 hirkes . Majsdrys

» HUS k! At drysse brodet

inden du klipper og snitter.

Klip og snit

L4
Tlp! Nar du drysser med mel, skal det forst pa efter ca. %: af heevetiden, og lige
inden brodet ridses. Ellers suger melet fugten fra heeveskabet/raskeskabet og bliver
vadt at se pa efter bagning.

Cirkler

Cirklerne laves

med en lille

udstikker-ring
=

-

L]
Klip
Laeg bredet pa tveers foran dig
og Kklip langs den ene side med
saksen holdt pa skré. Klip helt
ned og rundt om dejen, sa den
klippes neesten helt igennem.
Klip hele dejen med 2 cm mel-
lem hvert klip. Laeg hvert klip
skiftevis til hver side.
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Morgenbred

Fyld morgen-
bordet med
sprode rund-
stykker og
blade boller

- 4

Forskellen pa boller og rundstykker er, at rundstykker .\
typisk har en helt sprod skorpe og en luftigere krumme, >
Men béade boller og rundstykker kan varieres i de

=1 o) & . . wal wxih e - .":-';"‘E."_‘..!.- s a:-*"@ ‘ ._-:"_
delige - du far masser-af inspiration pa de folgende sider.- 7
: S G Pk Ly : 1 AT Tl Al (2 T A T

g L
o e, » % . . . e . e ol Bl
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Valnedde- Lune Skagenslap
rundStykker Skeer franskbreodsdej i 8 skiver.
Dyp skiverne i vand og vend

® o)
Form 8-10 boller af valned- I&kke rler a den ene side i bla birkes og den
debroddej. Haev til tredobbelt P . anden i solsikkekerner. Haev til
storrelse. Forvarm ovnen til . . tredobbelt storrelse. Forvarm
230°C. Seet bollerne i ovnen F ~ = . - 1 - » ovnen til 230°C. Szt bollerne i
og skru ned til 190°C. Bag i 21 mor en Or et S o T p . ovnen og skru ned til 190°C. Bag
min. - damp evt. de forste 30 e 5 '_: s . ' ‘ i 21 min. - damp evt. de forste
sekunder. P Voo e N - / 30 sekunder.

Uanset om du er til handveerkere,

spanske, italienske, grove, gifler eller

nogle af alle de andre, sa er det helt

sikkert, at et smurt rundstykke gor e -

starten pa dagen lidt bedre. | _ 4 Miisliboller

Vend grovboller i miisli (f.eks.
en variant med chokolade) og
@It mislien ind i dejen og form
igen til en bolle. Heev til tre-
dobbelt storrelse. Bag bollerne

Det kreaever ikke mange kreefter at lave en kurv fuld ; )
i 10 min. ved 190°C.

af leekkert, indbydende - og varieret - morgenbrad.

Gulerodsboller Trekorns-
Form 8-10 boller af gulerods- . rundStYkker

breddej. Heaev til tredob'belt sotﬂr- ) | F o o e nen S

relse. Forvarr.n ovnen til 230°C. . -2 " . broddej. Dyp toppen af bollerne

Seet bollerne i ovnen og skru ned : Fn e R ] % ol ti H

SR 2min - dam o el i ivand og dernzest i sesam. Haev

e f e 1 p ] o @ B - g til tredobbelt storrelse. Forvarm

evi GRS 0 sekunder. PO T e ovnen til 230°C. Szt bollerne i
ovnen og skru ned til 190°C. Bag
i 21 min. - damp evt. de forste
30 sekunder.

Grov Filur

Dyp groft landbreddej i vand og Ny \ '
rul den i bl birkes. Skeer dejen : ; i L =1 T

ud til 8 skiver og leeg dem péa en | t, . . | - . 4 / RugbrﬂdSbOller
bageplade. Heev til tredobbelt stor- Gl TAREE . s

relse. Forvarm ovnen til 230°C.
Seet bollerne i ovnen og skru ned
til 190°C. Bag i 21 min. — damp evt.
de forste 30 sekunder.

Skeer en rugbrodsdej efter eget
valg i 9 skiver. Leeg skiverne i
muffinforme. Heev til dobbelt stor-
relse og bag i 25 min. ved 160°C.
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Kuvertbrod

En dej kan sagtens blive til fem
brad! Eller mange flere: Drys, klip,
skeer og fyld bordet med lcekre
kuvertbrgd til enhver middag.

v
Lo s 3 i ° °
forskellige 5 (ILEE Mini kuvertbred
- - brﬂd = s = - TR, Klip theboller i halve og lav kuvertbred efter din fantasi —
= Ly - - . 5 f o 3 o = -""_‘:"x" ? f.eks. knuder, snoninger, fletninger, kringler, treklgvere
. e | e . . y Wh ' . : N eller brydebred. Dyp bredene i vand og drys med f.eks.
P - - " T et y e . terrede krydderier (timian, ramsleg, oregano, paprika eller e
T e _"_‘#5{-__:;_ i = » ' RN \ i z E ] citronpeber), flagesalt eller mel. Heev til tredobbelt storrelse 1
; = = ==, 2 : - j AR AN N ‘\ A o og bag i 8 min. ved 190°C. =
- = i s %, . ;-
- - '~
- -.'. -— = ' “- -
> % S—
16 ,‘ i 17
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Grov baguette

Del en grov landbredsdej pa
langs og traek de to stykker dej
ud til flutes. Vend dem forst
ivand og derneest i mel. Sno
flutene flere gange omkring sig
selv. Heev til tredobbelt stor-
relse. Forvarm ovnen til 230°C.
Seet flutene i ovnen og skru ned
til 190°C. Bag i 21 min. - damp
evt. de forste 30 sekunder.

Klip-flutes

Del en franskbredsdej pa langs.
Klip skra snit skiftevis pa hver side
af flutene og traek spidserne ud fra
bredet. Pensl med vand og drys
med durum. Heev til tredobbelt
starrelse. Forvarm ovnen til 230°C.
Seet flutene i ovnen og skru ned til
190°C. Bag i 21 min. — damp evt.

de forste 30 sekunder.

Rugbrods-
batard

Del en rugbredsdej pa langs

og traek de to dejstykker ud til
flutes. Vend evt. flutene i rugmel
eller andet drys og snit pa langs
eller skra. Heev til dobbelt stor-
relse og bag i 25 min. ved 160°C.

Snoede, klippede, grove, dryssede, ridsede og helt almindelige
baguetter. Mulighederne er mange, og det kreever kun en radej
og lidt fri fantasi, for du har de franske fornemmelser i ovnen.

L 1]

Baguetter
med krydderi

Del en franskbredsdej - lys eller
grov - pd langs og traek de to dej-
stykker ud til flutes. Haev til tredob-
belt storrelse. Smer flutene med
hvidlegsmarinade, BBQ-marinade,
tapenade eller pesto. Forvarm
ovnen til 230°C. Seet flutene i ovnen
og skru ned til 190°C. Bag i 21 min.
- damp evt. de farste 30 sekunder.

Snoede
baguetter

Del en franskbredsdej pa langs og
traek de to stykker dej ud til flutes.
Vend dem ferst i vand og dernaest
imel. Sno flutene flere gange om-
kring sig selv. Heev til tredobbelt

starrelse. Forvarm ovnen til 230°C.

Seet flutene i ovnen og skru ned til
190°C. Bag i 21 min. — damp evt. de
forste 30 sekunder.

Rugbrods-
flutes

Del en rugbredsdej pa langs

og traek de to dejstykker ud og
rul dem til runde flutes. Vend
evt. flutene i rugmel eller andet

drys og snit pa langs eller skra.
Heev til dobbelt storrelse og bag
i 25 min. ved 160°C. Flutene
kan bages pa bageplade eller i
fluteform.
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alle typer af rugbrods- eller FocaCCia med
franskbradsdeje. Teenk ogsd °
rosmarin

pa at variere dit drys og
storrelserne pd brudene. -

» Franskbredsdej rulles ud til
f.eks. gastronom-mal. Heeld ca.

' w
i
ot e \ . 1 dl ekstra jomfru olivenolie pa
- dejen og tryk fordybninger med
fingrene. Drys med rosmarin og

flagesalt. Heev til tredobbelt stor-

I 1 I O ] i relse og bag i 15 min. ved 190°C.

Blade

Del en franskbredsdej i
tre stykker. Rul hver del
ud til en trekant. Vend
evt. dejstykkerne forst

i vand og derneest i bla
birkes eller mel. Snit tre-
kanterne, s der dannes
et blad-menster. Traek
dejen lidt ud, sa snittene
bliver tydeligésiHeev til
tredobbelt starrelse og
bag i 15 min. Ved 190°C.

. b D R 0 | N ' Spraode
Vi elsker, at vi kan bryde brodet - ' Rugbrdds-brydebmd' | ' Zt fladbred

e ‘ F . Foarcd . el Franskbredsdej skeeresud i
selv. Og bagt afen S*qﬁlg mgerds- Tryk en rugbredsdej flad. Dyp dejeﬁ.i vand og ‘I‘ R i ok ' 10 skiver, som hver rulles ud
dej kan vi med gOde Samvittighed onsket drys - f.eks. bld birkes eller mel. Skeer 4 : . o o ofe o S : ' til pand.elfagesterre.lse. Bageos

dejen én gang pa langs og otte gange pa tveers, . w2 | enkeltvis i et par minutter pa
bryde et Stykke mere. Og ét mere. s& 16 minirugbred er markeret i dejen. Hzev il el o pgtd hver side pd en meget varm
dobbelt storrelse og bag i 30 min. ved 160°C. - : S d pande uden fedtstof.

Og...

20



Gor din buffet ekstra indbydende med fyldte
brad i alle former, farver og storrelser.
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1 Groft landbrgdsdej

Calzone - en italiensk
Calzone —
f Orkwlelse) der er lukket En franskbredsdej rulles ud til to lige store cirkler. 300 g hytteost

200 g revet mozzarella

° Smer den ene halvdel med rod pesto og drys med
om Slt egetﬁ’ld- Du kan revet mozzarella. Leeg den anden halvdel af dejen pa 50 S
) e qe og tryk kanten godt sammen og fold den ind under 50g r@get skinke
varlere‘f}’ldet 1 dln calzonen hele vejen rundt. Snit calzonen pa toppen 75 g spinatblade
o ° og pynt med friske rosmarinblade. Heev til tredobbelt 3 g
calzone l det uendellge! ¢ storrelse og bag i 25 min. ved 190°C.

k Dejen rulles ud til to lige store
firkanter. Laeg den ene firkant
i et smurt ovnfast fad. Fyldet
rores sammen og haeldes over
dejen i fadet. Laeg det andet
stykke dej ovenpa og tryk dejen
sammen indvendig langs fadets
sider. Snit teerten pa toppen.
Heev til tredobbelt storrelse og
bag i 40 min. ved 190°C.

Ostebrud

Laeg en franskbrodsdej i en

skal med 1 seg, revet mozzarella
og terret timian, ramsleg eller
andet krydderi. Hak dejen sam-
men og fordel den i 8 klatter pa
en bageplade. Heev til tredobbelt
storrelse og bag i 15 min. ved

Snoede
polsehorn

-ﬂ ? \ il F . Giwv-dine polsehorn et rustikt
3 : g look a la snobred ved at sno
- . - i ! - - dejen om pelserne. Her er
r OIS, o { . - ’ brugt grovboller. Heev til tre-
) ; ' : dobbelt storrelse og bag i 15
min. ved 190°C.

i

1 1-!""*
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0 quash, revet redbede og evt. hakket
Revet squash log. Fordel dejen i muffinsforme.
Revet radbede Heev til tredobbelt storrelse og bag i

Pizza Bianco . g .. : ; lakket lag 15 minutter ved 190°C.

Franskbredsdej Rul et passende stykke franskbreodsdej
ud-til en pizza. Smer evt. med hvidlegs-
Fyld: ost. Leeg helt tyndeskiver af ra kartoffel
Huidlggsost vendt i lidt olie pd pizzaen. Drys med
Ra kartoffel friske rosmarinkviste og flagesalt.

Frisk rosmarin Dryp med ekstra jomfru olivenolie.
Flagesalt Heev til dobbelt storrelse og bag i

Ekstra jomfiru olivenolie 12 min. ved 190°C.

Pizzasnegle

Groft landbredsdej trykkes og rulles
ud til en stor rektangel. Smer med
tomatsauce og drys med roget skinke
i strimler, revet mozzarella, torret
oregano og evt. pinjekerner. Rul dejen
som en roulade og skeer den ud til 12
snegle. Heev til tredobbelt storrelse og
bag i 15 min. ved 190°C.
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Dine radeje kan sagtens forvandles
til sede leekkerier, der gor sig godt
til en kop dampende the eller dagens:

bedste kop kaffe.

28
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Fristende rugbradshapsere med smag af chokolade,
cebler, kanel, lakrids eller nodder

Forslag til fyld og drys:

400 g grofthakket hvid chokolade
% tsk. lakridspulver

Drys: Hakkede pistaciengdder

400 g grofthakket mork chokolade
Drys: Hakkede mandler

3 cebler, kanel og farin
-

Rugbredshapsere

Reor rugbredsdej efter eget

valg med ensket fyld i en ro-
remas Rul dejen ud til en
lang pols€jsom skeres ud til

25 hapsere. Dyp evt. hapser-
ne ivand og derneest i drys.

Heey til dobbelt storrelse og

bag.o min. ved 160°C.

Sode boller

Forslag til fyld: Alt fyldet ind i
Figner, dadler, rosiner, trane- theboller. Pensl
beer, marcipan, chokolade med &g og drys
med topping.
Forslag til drys: Heev til tredobbelt
Kanelsukker, perlesukker, storrelse og bag i
hakkede peanuts, cashewngd- 10 min. ved 190°C.
der, mandler, pistaciengdder
eller hasselngdder

Chokoladebrud

En franskbredsdej legges i en
skél med 1 seg og 150 gram hak-
ket mork chokolade. Hak dejen
sammen og fordel 8 klatter pd en
bageplade. Heev til tredobbelt stor-
relse og bag i 15 min. ved 190°C.

Gulerodsbrud

En gulerodsbreddej laegges i

en skél med 1 seg. Hak dejen
sammen og fordel 8 klatter pa
en bageplade. Heev til tredobbelt
storrelse og bag i 15 min. ved
190°C.
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Lantmannen
Unibake

Lantménnen Unibake Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, TIf.: 7628 5000



