Sandwich med brie og parmaskinke

Opskrift til 4 sandwich
Start med at bage dine brgd, de skal haeve og bages. Sa du kan bruge ventetiden pa tilbehgret.

Gem gerne de forskellige slags tilbehgr til andre retter, sandwich og salater.

Samlet tid

2 timer med hjemmebagt brad
Ingredienser

Braod

2 dl vand

15 g geer

1 lille tsk. salt

1 lille spsk. lys sirup eller honning
200 g hvedemel

100 g rugmel eller grahamsmel

2 ses. olie til skalen

Loegkompot

1 stort lgg

1 spsk. olie

1 spsk. smear

2 spsk. lys sirup

3-4 spsk. eddike

lidt salt og peber

Ristet log

2 lag

1 lille dl mel
1/2 tsk. salt

3 dl fritureolie

Andet

« en lille handfuld salat til hver
e et par skiver brieost til hver
e 1 peereialt

¢ 1 pakke parmaskinke i alt

Sadan ger du
Sandwichbrod:

1. Kom vand og gaer i en skal og rer godt, sa geer oplgses. Jeg bruger en rgremaskine, men du kan
Opskrift printet fra www jiiliébruun.com

side 1 af 3



godt rare i handen.

2. Kom salt, honning og mel ved og rgr godt. Pa maskinen gav jeg det 7-8 minutter ved hg;
omdrejning, sa dejen slipper skalens kanter.

3. Tag en ny skal frem som du kommer olie i. Kom dejen her over, sa den far olien pa overfladen.

4, Kom en opklippet frysepose hen over skalen efterfulgt af et viskestykke. Lad dejen haeve her i,
pa kekkenbordet i 1-1,5 timer.

5. Form nu flutes i den gnskede starrelse, og kom dem pa en bageplade beklaedt med bagepapir.
De ma gerne have godt med olie pa overfladen. Kom igen posen og viskestykket over og lad
dem efterhaeve i 30 minutters tid.

6. Teend imens ovnen pa 200 grader varmluft. Du kan drysse polentagryn pa toppen af dine flutes,
du kan ogsa sagtens lade vaere.

7. Kom bagepladen i ovnen og giv dem 18-20 minutter. Hold gje, ovne er forskellige. De skal veere
sprade oven pa og nedenunder. Lad dem kgle af pa en rist.

Lggkompot:

1. Fjern skreellen fra lggene og skeer dem i ringe

2. Kom olie + smgr pa en pande eller i en gryde og svits lggene af i nogle minutter, til de er blgde

3. Kom sirup ved og vend det rundt til det er smeltet.

4. Kom eddike ved og skru ned til middelvarme. Lad det smasimre i 10 minutters tid, til vaasken er
fordampet

5. Smag til med salt og peber

Ristet lgg:

1. Seet en gryde over med olien i og varm olien op. Det skal vaere meget varmt, men uden at olien
sprutter ud over det hele.

2. Skeer lgg i ringe og skil dem fra hinanden, sa du har enkelte ringe.

3. | en skal kommer du mel og salt

4. Kom lggene ned i melblandingen, og vend det rundt. Tag ringene op igen og kasser melet.

5. Nar olien er varm skal Iggene her i

6. Efter 5 minutters tid (de skal begynde at tage farve og ligne ristede lgg) tages de op og lsegges

pa et stykke kagkkenrulle

Ristede sager:

1. Tag en pande frem og kom lidt olie pa den

2.

Kom farst parmaskinken pa og lad den riste et minuts tid pa hver side

3. Tag det af panden og kom nu skiver af paerer pa i stedet, giv dem en kort tur pa hver side.

Samle samle:

1.
2.
3.

S u

Skeer brgdene over og kom lidt salat pa “underen”
Skaer brieosten ud og kom lidt skiver pa
Kom sa den ristede parmaskinke pa samt paererne
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4. Kom en skefuld lagkompot og til sidst lidt ristede lag
5. Kom laget pa og nyd din sandwich
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