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Challah (jadisk, flettet hvetebrad)

Ingredients

¥ 50 g gjeer

¥ 2 dl lunkent vann
¥ 80 g sukker

¥ 4 eqg

¥ 1 dl mild olivenolje
¥ 1 tssalt

¥ 850 g hvetemel

Pensling og pynt:
¥ 1 eqgg

¥ 1ss melk

¥ 4 ss sesamfrg

Instructions

Las opp gjeeren i lunkent vann. Tilsett sukkeret og la blandingen sta og gjeere i 5
minutter. Rgr inn lett sammenvispede egg og olje. Bland saltet med litt av
hvetemelet og rgr inn. Tilsett sa resten av hvetemelet og elt deigen jevn i
kjgkkenmaskin i noen minutter. Dekk til deigen og la den heve lunti 1 time.

Del deigen i to like store deler. Del hver av disse i tre og trill ut lengder, som
deretter formes til lubne fletter. Legg flettene pa en bakepapirdekket stekeplate. La
dem etterheve i 30 minutter.

Visp egg sammen med litt melk og pensle over de hevede flettebrgdene. Dryss over
rikelig med sesamfrg.



Stek brgdene midt i ovnen ved 180 °C i ca. 30 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte. Avkjgl brgdene en stund far de skjeeres i.

Tips
¥ Flettene kan gjerne lages mer avanserte med f eks 8 lengder (google, sa finner du
flere instruksjonsvideoer), men det gar helt fint med helt enkle fletter med 3 lengder

som jeg har laget her. Bruker du flere lengder, ma du huske pa a trille dem tynnere,
ellers blir brgdet veldig stort.

¥ Som andre hvetebrgd, smaker Challah aller best samme dag. Frys gjerne ned det
du far til overs. Ved tining kan bregdet varmes kort i ovnen, sa smaker det som
nylaget igjen.
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