Yoghurtbred - bagt i Traeger
Timberline

Yoghurtbred - Der findes serigst ikke noget bedre end hjemmebag Bred. Her far
du en opskrift pa et nemt og leekkert yoghurtbred. Yoghurten i brgdet ger det
blagdt og friskt, med en let syrligt i smagen. Bag det og gleede dig til at smgre dit
nye lune nybagte yoghurtbred.

Du far her en fantastisk, nem opskrift pa
Yoghurtbread.


https://boemsen.com/yoghurtbroed/
https://boemsen.com/yoghurtbroed/

Ingredienser Til 2 Yoghurtbred

= 50g geer

= 0,5dI lunket vand

= 1d]l meelk

= 50 smeltet smor

= 1,5dl yoghurt naturel
= 2 tsk. salt

= 1 tsk. sukker

= 650g hvedemel

Tilberedning:

1. Start med at opvarme meelken, men ikke over 38 grader. Tilseet 1 tsk.
sukker og smuldr geeren i blandingen. Nu er det meget vigtigt, at du lader
det std i 10 minutter uden at rgre rundt, sa geeren kan fa lov til at komme
i gang med at forberede dejen.

2. Imens smelter du smerret og heelder den i bunden af rerskal. Tilseetter
mel, yoghurt og salt i skalen. Nar de 10 minutter er gaet, haelder du din
meelk- og geer blanding i rgre skalen. Kommer vandet i rgr skalen og lader


https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-19-53/

den snurre rundt i ca. 5 minutter ved trin 1, til der opstar en fast glat dej.

3. Del dejen i to lige store dele, og forme dem til en kugle. Nu stiller du din
dej 30 minutter til haevning et varmt sted, tildeekket med et fugtigt
viskestykke.

!

4. Efter de 30 minutter er gaet alter du bredet i gennem, former det til to
brgd. og kommer dem i to brgdforme som er penslet med smgr eller
margarine - og lad det efterheeve i 20 minutter tildeekket med et fugtigt
viskestykke.


https://boemsen.com/yoghurtbroed/yoghurtboller/

5. Nu laver du en langsgaende rids med et meget skarp kniv. Du fugter
brgdet overflade med enten vand eller meelk. Jeg gor det med to finger,
men pas pa at du ikke sdeleeggeryoguhrtbregdes fine struktur.



https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-19-32/
https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-19-41/

Ved Grillen

1. Tend din Traeger Timberline pa 220 grader.

IGNITE

2. Nar den har naet den temperatur Laegger du dine Yoghurtbred pa den
midterste rist, og bages feerdig i 30 minutter pa 220 grader.



https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-19-46/
https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-19-53/

Som du kan se pa de neeste tre billeder er de frisk bagte yoghurtbred ikke braendt
pa eller nogle det skyldes at Traeger’s Timberline har en helt fantastisk
varmefordeling. Du kan leese meget mere om Traeger Timberline Pillegrillen her

pa min blog under Min Traeger.

Lalad s


https://backyardliving.dk/grill/pillegrill/traeger-timberline-serien/
https://boemsen.com/category/min-traeger/
https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-20-04/
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Nar Yoghurtbredene er klar, skal de lige have lov til at kele lidt af. Men de skal
helt klart nydes mens de er lune.


https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-20-08/
https://boemsen.com/yoghurtbroed/2018-03-04-14-20-13/

