Nix pille brod
bagt i kokotte

Dette er ikke "Verdens Bedste Bred", men det smager
lige sa godt, og inspirationen kommer fra New York
bageren Jim Lahey. Og det kan laves i Samsekokotten

som ikke taler kold dej i en 250 grader opvarmet form.

1 bred:

1/2 liter koldt vand

400-450 g hvedemel

200 g groft mel (fuldkorn hvede/spelt eller lignende)
5ggeer

1 spsk.salt

1 spsk. sukker

2 spsk.olivenolie

Gaer, salt, sukker og olivenolie reres ud i vandet. Det
grove mel og derefter hvedemel reres i. Det bliver en
meget vad dej. Dejen skal ikke eltes, bare samles. Stil
dejen overdaekket til haevning i ca. 12 timer pa kekken-

bordet ved stuetemperatur. (Fra aften til morgen f.eks.)

Nar dejen er haevet skrabes den ned i kokotten. Laget
saettes pa og kokotten saettes i en kold ovn, der teendes
pa 200 grader. Efter 1 time og 40 minutter er bredet

feerdigt, vendes ud og keler pa rist.

Hvis man bruger kokotten til andet end bredbagning,
kan det vaere sveert, at fa bredet til at slippe, selv hvis
man har smurt kokotten med olie. Laeg derfor hellere

et stykke bagepapir i bunden.
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