Heimabakad dsyrt braud (Matzah)

Adeins saett og |éttsaltad heimalagad ésyrt braud (sjd vidbot um pad hvernig haegt er ad gera pitsu ur
matza.) bessi uppskrift dugar a 6 bokunarploétur.

Hraefni:

1/4 bolli olia

1/4 bolli hunang

2 teskeidar salt

3 egg

1,5 bolli vatn

6 til 6,5 bollar hveiti

Leidbeiningar:

1. Blanda saman i stéra skal oliu, hunangi, salti, eggjum og vatni.
Hrzera vel par til pad hefur blandast vel saman. Blanda um 4
bollum af hveiti saman vid og baeta sidan meira hveiti ut i eftir
borfum og hnoda par til deigid er nokkud pétt. Pad er haegt ad
nota hrzerivél med hnodspada i petta.

2. Skipta deiginu i 3 hluta. Fletja hvern hluta ut i rétthyrning a
sléttu, hveitistradu bordi. Pad er haegt ad hafa braudid eins pykkt
eda punnt og pu vilt.

3. Skera utflatta deigid i ferninga (gott ad nota pitsuskera). Setja ferningana a bokunarpappir a
bokunarplétum. Stinga med gaffli. Stra svolitlu salti yfir ef vill.

4. Baka i forhitudum ofni vid 190°C. bunnar kékur eru um 10-11 min. ad bakast, midlungspykkar 13-14 min.
og bykkar eru um 15-20 min. ad bakast. bzer eru tilbdnar pegar pzer eru ordnar gylltar ad ofan. Gaeta pess
ad baka ekki pannig ad braudid brenni eda verdi of dokkt.

5. Kzela 4 grind og breida purrt, hreint stykki yfir. Geymist i loftpéttu ilati eda i poka.

Matzah er gdmsaett nytt og heitt! bad er lika haegt ad frysta pad og nota sidar. Pakkist vel inn fyrir frystingu.




Pitsa ur 6syrou braudi:
Sama uppskrift og hér ad ofan.
Fletja at punnar kringléttar kokur og forbaka @ bokunarpappir i 7-8 min. vid 190°C.

Taka ur ofninum og setja pad dlegg sem hver og einn vill og baka aftur i 10 min. P4 ma setja yfirgrillid a i 1-2
min. ef pad parf ad dekkja aleggid.

Verdi ykkur ad gédu!




