ANDRE HERLIGHETER
FRA BAKER BRUN

Bergensk Langebrgd
En av vare favoritter — et spesial-
brgd basert pa rug og hvetemel,

som passer til det meste. Herteovns-

bakt og sammenskjgvet, med sprg
skorpe og saftig tett krumme.

God holdbarhet.

Dansk Rugbrgd
Et tett og meget grovt rugbred.
Skjeaeres i tynne skiver og passer
spesielt godt til sild, patéer,
salami, tartar og sterke oster.
Ekstremt holdbart.

Muren fin
(SANDWICHBR@D)

Et handlaget og formstekt hvitt
brgd av hgy kvalitet og med god
holdbarhet. Til sandwich, toast eller
kanapéer er dette det beste du
kan fa. Passer til alt palegg.

Spleisebrgd
Bakt pa en melmiks av hvete, rug,
havremary, linfrg, solsikkekjerne og
sammalt hvete og rugmel. Et godt

"allround brgd" som passer til det meste.

Bakt sammenskjgvet og med ganske
tynn, sprg skorpe. God holdbarhet.

Frgbrgd
Det klassiske hvetebrgdet med
valmuefrg pa skorpen. Rundstekt,
med sprg skorpe og luftig, hvit
kromme. Passer til alt. Spesielt
godt til skalldyr. Spises ferskt
eller ristes.

Dreggen
Et herlig frokostbrgd basert
pa hvetemel, sammalt hvete og
sammalt rugmel, med smakfull
skorpe og en tett, saftig kromme.
Passer godt til de fleste typer
palegg.

NOEN BAKERUTTRYKK

Raske Herteovnsbakt
Heving av gjeerbakst i varme- brgd
skap med vanndamp. Bakt pa stal eller stein
og gir kraftig skorpe med

Tarraske smak og karakter. Saftige
Heving av gjeerbakst i og holdbare brgd.
romtemperatur.

Bakt pa Hev
Elte Brgd som har lang
Bearbeiding av deig produksjonstid, der deigen
enten i maskin eller pa kan ligge pa hvile i opptil
bakebord (kna deig). 12 timer for at den skal
utvikle seg fgr den

Formbrad bearbeides videre.
Brgdbakst i form har
ofte lenger holdbarhet enn Kromme
annen brgdbakst. Vann- Alt innenfor skorpen kalles
innholdet er hgyere og Krommen.
uttgrring gar senere.
Skorpe

Det ytterste laget pa
brgdet, som har tatt steke-
temperaturen fgrst.

Sammenskjgvet
Brgdene legges kant
i kant slik at det bare blir
skorpe oppa og under,
mens sidene blir myke.
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UNN DEG NOE

EKSTRA GODT |

HELGEN!

Brun baker brad for alle som vet d sette pris pa det lille
ekstra — det som setter spissen pd et godt mdltid. Var grunn-
legger Ferdinand Brun ble utleert og gjorde bakerkarriere

i Tyskland og Danmark pa slutten av 1800-tallet. Det var den
beste erfaring han kunne fG med seg hjem, for Tyskland er
”alle grove brgds hjemland” og Danmark har alltid markert
seg som mester pa hvite brad og wienerbakst.

Baker Brun har brakt videre og foredlet det handlag og alle
de kunnskaper om oppskrifter og bakeprosesser Ferdinand
Brun hadde tilegnet seg, og vi har gledet bergensere med
godt brad i generasjoner.

Tysk Bondebrgd

SPESIELLE INGREDIENSER:
RUGMEL, RGSTET MALT OG HVETEMEL

Dette er Ferdinand Bruns ”eget” brgd — en
original tysk rugbrgdoppskrift som vi har utviklet til
a passe norske ganer og kravet til holdbarhet. Rug og

rgstet malt setter smaken og hvetemelet appellerer til deg som
gnsker et sunnere brgd uten at det blir for grovt.

Passer godt til ost og grant, samt pdlegg med litt smak i.

I denne lille folderen vil vi gi deg en liten oversikt over noen
av de mange bragdsortene vi kan by pd — hva som er spesielt
med dem og hva de passer best til.

Pad denne siden presenterer vi tre brad som har det lille
ekstra du fortjener til helgens smad utskeielser i matveien.
Pa baksiden finner du dtte herlige brad til hverdag og fest.

Vel bekomme og velkommen igjen!

Bryggen Grov
SPESIELLE INGREDIENSER:
SAMMALT RUG, SIKTET RUGMEL, RUGMALT, MAISMEL, SOYAMEL

Eik spiller en stor rolle for mange edle naringsmidler. Prgv & tenke deg
vin og andre sterke drikker uten bruk av eikefat. For Bryggen Grov spiller
ogsa eik en viktig rolle, for brgdet stekes i eikerammer og er sammen-
skjgvet. Dette gir uovertruffen smak, saftighet og holdbarhet. Skorpen
er tynn og sprg. Krommen saftig, myk og med god struktur. Etter var
egen mening er dette det beste brgd Baker Brun noen gang har bakt!

Til sild, sterke oster, patéer og annet pdlegg med kraftig smak
er Bryggen Grov et funn. Passer ogsd godt til kjgttpdlegg og
s brunost.

Sma Danske
SPESIELLE INGREDIENSER:
MELK OG BLA VALMUEFR@

Det danskene ikke vet om hvitt brgd er ikke verdt
a vite! Og her har du brgdet du husker fra alle danmarksturene:
Bakt med melk og garnert med bla valmuefrg, eller ”birkes” som danskene
sier. Et saftig hvitt bred med smakfull kromme og god holdbarhet.

Prav det med godt smgr og syltetgy. Sa godt at det blir dejlig
d veere dansk i Bergen!”



