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KRYDRET MADBRØD 
12 stk. á 350 g 
 
 

INGREDIENSER    

CREDI Ferment 2.000 g 
Salt med jod 40 g 
Gær 40 g 
CREDIFROST Super  40 g 
Vand 1.200 g 
Creme fraiche 300 g 
Revet cheddar 300 g 
Revet mozzarella 300 g 
Salt med jod 10 g 
Peber 5 g 
Tørret oregano 6 g 
Mexicansk krydderi 3 g 
Tørret rosmarin 3 g 
Hele bundter kruspersille 3 stk. 
   

Form   
220x94x60 mm  
(lys, bionedbrydelig) 

12 stk. 
  

 
ARBEJDSBESKRIVELSE  
Æltetid: 6 + 4 min. 
Dejtemperatur: 26 °C 
Liggetid: 2 x 15 min.  
Dejvægt: 350 g 
Antal: 12 stk. 
Raskning (direkte): Ca. 50 min. ELLER 
Raskning (køl): Natten over  
Bagetid: Ca. 20 min.  
Indsætningstemperatur: 250 °C 
Afbagningstemperatur: 190 °C 
Damp: Ved indsætning, som normalt til brød  
 
Rul dejen ned på ca. 2,5 mm på rullebord i 30x240 cm.  
Smør creme fraiche ud på hele dejstykket i et tyndt lag.  
Drys de to slags ost ud over dejen i et jævnt lag og krydr med salt, peber, mexicansk krydderi, oregano og 
rosmarin. Skyl og hak persillen fint og drys den ud over dejen. Skær dejen i strimler på 10 cm/styk af dejens 
længde. Læg fire strimler ovenpå hinanden. Skær i passende størrelse 4-5 stk./brød og læg dem på højkant i en 
brødform. Pensl med æg lige inden bagning. Bag brødet til det er gyldent og gennembagt.        
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