Challot - shabbatbreod

Denne opskrift pa hurtige shabbatbrad giver to store eller fire sma
challot (flertal af challah). En kop er ca. 250 ml eller 140 g.

Ingidienser:

7 + ca. /2 kopper hvedemel

1 brev tgrgeer

3 store &g + en blomme til plensling

Y2 kop sukker

1 kop olivenolie

1% kop handvarmt vant

3 teskeer salt

Birkesfrg eller andet til at strg pa bradene.

Fremgangsmade:

Bland de syv kopper mel og geer i en stor skal.

| en anden skal piskes de tre a2g med sukker, olie, vand og salt. Bland
det vade i melet. Alt og tilfer evt. mere mel til dejen slipper skal og
haender/redskab. Dejen skal vaere glat og luftig.

Her kan evt. tages challah fra pé starrelse med en stor oliven, som pakkes i staniol
og bages i bunden af ovnen og smides ud.

Del dejen i to eller fire portioner, som deles og flettes eller formes efter
lyst. Seet bradene til haevning et lunt sted og lad dem heeve til dobbelt

starrelse. Ovnen teendes pa 180°C. Nar brgdene er heevet, pensles de
med en aeggeblomme rgrt med lidt vand og stras med fx. birkesfra.

Brgdene bages i midten af ovnen i ca. 25-30 min. alt efter starrelse.




