Mor Lizzi’s opskrifter.

Kanelbrad og rosinbrad.

2 forme paca. 10 x 20 cm.

30 gr. gag oplesesi 1% dl lunkent vand, 35 gr. sukker, 5 gr. salt, 5 gr. kardemomme, 1 & raresi.
400 gr. mel og 35 gr. smer tilsadtes og dejen adtes til den er blank og smidig.

Dejen delesi to stykker — det enetil rosinbred som adtes igennem med 75 gr. rosiner inden haevning
0g den anden til kanelbred.
Haaver min. 15 min et lunt sted.

Kanelbred:

Dejen rulles ud til en kvadrat pa 30 x 20 cm. remoncen af 100 gr. sukker, 100 gr. smer og 20 gr.
kanel smeares pa og dejen rulles sammen pa den korte led, s der kommer sa mange rullelag som
muligt.

Der klippes dybe og skrasnit i dejen, pas paikke at klippe igennem.

Dejen lasgges skiftevis til hgjre og venstre sa der fremkommer en slags flettet effekt.

Bradet efterhaaver min. 45 min. og pensles med a.

Rosinbred:

Luften trykkes ud af bredet det foldes sammen som falger.

Lagy den ene side lidt over midten af dejen og tryk — derefter den anden side til lidt over midten og
tryk.

Derefter begge ender ind mod midten og tryk.

Derefter laggges begge kanterne sammen mod hinanden og rulles lidt.

Lagyges i form og efterhaaver min. 45 min pensles med agy og drysses med sukker.

Begge brad bager i en 210 grader varm ovn i ca. 15 min.
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