Baking pa bal blir gjerne bedre enn man tror, og nar resultatet

er like godt som det mest saftige, luftige, deilige bred du kan

lage hjemme, da er det ikke mye primitivt egentlig.
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| DENNE ARTIKKELEN far du en veiledning i
hvordan a bake bred, i gryte, pa bal. Bredet
baker duien dutch oven. Det er, kort fortalt, en
massiv gryte i stopejern som har et «rand-
lokk», altsa et lokk med forheyet kant som gjor
det mulig 4 legge glor oppa lokket for 4 gi jevn
varme over og under pa samme tid.

STOPEJERNSGRYTER har ogsa den egenska-
penat de holder pa varmen over lengre tid, sa
dufir en jevn og god varme, i stedet for varier-
ende varme som du gjerne far i mange moder-
ne, tynne kjelesett av stal og aluminium. Det
som ogsa er fint, er at dukan sette gryta til side
ogladenstaientimestid, og bredet vil frem-
deles vaere varmt og ferskt nar resten av maten
er ferdig.

DEIGEN SKAL HEVE LENGE, sia dersom du
bare skal pa dags- eller helgetur ma du begyn-
ne forberedelsene hjemme. Bland sammen
salt, mel og gjeer. Rer sammen honning og
vann, og bland inn i melblandingen sammen
med det pvrige. Deigen skal vaere noksa lgs,
ikke torr, men heller ikke en rgre. Sa setter du
pa etlokk, eventuelt noe plastfolie eller et
annet improvisert lokk - poenget er 4 la deigen
fa fred over natta - den skal st i middels til lav
temperatur.

F@R DU BEGYNNER ajobbe med deigen er det
patidedlage til balet. Det er viktig at du far
bade overvarme og undervarme. Det beste er a
lage en anordning hvor gryta henger over
balet. Du trenger kull og gler til overvarmen,
sd her er det bare a fyre.

SA HELLES DEIGEN UT pa enarbeidsflate med
litt mel. Strg noe mel over deigen og brett den
over seg selv en syvtil atte ganger. Det vil si:

1. ta tak, 2. strekk, 3. fold den tilbake over seg
selvog 4. gjenta. Seker du pa eltefritt-bred pa
nettet, finner du bilder som forklarer denne
metoden. La s deigen hvile 10-20 minutter.

I MELLOMTIDEN setter du gryta over ilden og

varmer den opp til flere hundre grader. Nar alt
er klart tar du den av varmen, heller melibun-
nen og legger deigen oppi. Pass paat dulegger

godt med gler oppa gryta, slik at du far god
varme bade over og under - men ikke over-
driv. Er du usikker pd mengde er detbare a
folge med og se pd hva som skjer med bre-
det underveis. @ving gjer mester.

DET VIL nok ta en stund for bredet er ferdig
- alt fra 30 minutter til en time, noe avhen-
gig av grytens og deigens storrelse, samt
hvor mye varme du har. Det er smartala
den sti enliten stund for du tar den ut, gjer-
ne med varme fra sidene (roter gryta ved
balranden) slik at det blir gjennomstekt.

DET A BAKE skikkelig flotte bred, og seerlig
under enkle kar og i friluft, er virkelig luk-
sus! A kunne gjore en primitiv situasjon
om til en mer komfortabel med enkle hjel-
pemidler er en god mite 4 teste friluftslivs-
ferdighetene sine pa. God baking!
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Oppskrift

e 1 kghvetemel (bland eventuelt inn noe
grovt mel, om gnskelig)

e 5dllunkent vann blanda med en slump
honning

e 10 ggjeer (tgrr eller fersk)

e enklype salt

e en handfull valngtter (gjerne hakkede)

e |itt oliven og soltgrkede tomater
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Mange kokemuligheter

Det finnes et hav av ulike matretter du kan
lage i en jerngryte pa bal. Sgker du pa dutch
oven pa Youtube eller nettet finner du mange
oppskrifter. Besgk ogsa Eirik sin blogg,
veidemann.wordpress.com, for mer
inspirasjon til primitivt friluftsliv.

1HENGEANORDNING: Lag til et system

der gryta kan henge over bdlet.

2 OVERVARME: Det er viktig d ha glor

oppd lokket ogsd for d fd jevn stekning.

3 BRODSKIVE: Brodet blir luftig, saftig og deilig!
4 FORVANDLING: Ganske sd stilig, egentlig,

ndr deigen er blitt et brod.




