Grunddej til wienerbrgd

20-24 stykker

25 g geer

1% dl lunkent vand

1 a9

2 tsk salt

1 spsk sukker

325 g hvedemel, TIPO 00

300 g koldt smgr i tynde skiver, brug en ostehgvl

Oplgs geeren i det lunkne vand. Tilsaet a&g, salt og sukker. Rgr melet i, og zlt dejen
med handerne, til den er sammenhangende og let. Leeg dejen i en skal, daek den
med husholdningsfilm, og lad den hvile i kgleskabet i 15 minutter.



Leeg smgrret pa midten i en vinkel pd 45° i forhold til dejens hjgrner, s det ligner en
ruder midt pa dejen.



Rul igen omhyggeligt dejen ud, denne gang til et rektangel. Pas pa, der ma ikke ga
hul p@ dejen, s& smgrret stikker frem.



Fold en tredjedel af den korte side ind over dejen, og derefter den anden tredjedel ind
over, som man folder et brev. Pak dejen i husholdningsfilm, og lad den igen hvile i
kgleskab i 15 minutter.

Gentag proceduren med udrulning og foldning 3 gange i alt.
Husk at lade dejen hvile i kgleskab mellem hver gang. S3 er dejen klar til et hvilken
som helst stykke wienerbrad.
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