Matzah (6syrt braud)
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eftir pvi ad braudin hefudust pannig ad peir bokudu "matzah" (ésyrt
braud).

Pessa uppskrift tekur um 45 mindtur ad gera.

Aodfero:

N

Raod:

Hreinsa ofninn vel 4dur en hafist er handa.

Efni sem er notad i braudin: a) kalt vatn Ur krananum b) hveiti sem ekki er med lyftiefni.
Ahold: a) maelibollar b) stér skal fyrir deigid c) bokunarpappir d) kokukefli e) eitthvad til ad
pikka got i kokurnar.

Ofninn er hitadur upp i haesta hita.

Vinna a vel hreinsudu bordi.

Maela 1 hluta varns @ moéti 3 hlutum af hveiti (magnid fer eftir pvi hvad pu vilt morg braud).
Blanda petta hratt saman og hnoda nokkrar i 3-5 sm pykkar kalur.

Fletja deigid (hverja kulu) Ut eins punnt og haegt er.

Pikka got i deigid.

Setja 4 bokunarplotu inn i heitan ofninn.

. Baka i 2-3 minutur par til tilbaid.
. Taka braudid af plétunni og setja a kaeligrind.
. brifa bord vel og endurtaka skref 5-10.

Pad er maelt med pvi ad pad lidi ekki meira en 18 minutur fra pvi ad vatninu er blandad i
hveitid og par til braudid er fullbakad (til pess ad pad hefist alls ekki neitt). Pess vegna er
gott ad hafa adstod i eldhusinu og fremur snér handtok.
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