
Kaffebrød

Fremstilling af brødet 

• Dejen formes som et aflangt brød og hviler i ca. 20 min. 

• Dejen rulles ud på 18x30 cm, stilles på en bageplade med papir og prikkes 

med en gaffel

• Lad den nu hæve som alm. boller. 

• Bages ved 210 grader i 20-25 min, eller til ønsket farve 

• Lad det køle til næste dag i køleskabet, da der derved opnås en pænere skive. 

• Dagen efter skærer du skiver af ca. 2 cm bredde. Dine skiver er nu klar til 

makronmasse 

Bagning af kaffebrødene 

• Skiverne lægges med lidt mellemrum på en plade med bagepapir 

• Sprøjt en stribe makronmasse ovenpå

• Bag brødene i ca. 20-25 min. ved 180 grader (eller til ønsket farve) 

Bløddej

250g mel

25g sukker

3g salt

25g gær

125g sødmælk

12g æg (1/4 æg)

32g blødt smør

Makronmasse

264g sukker

132g Marcipanmasse/Odense Marcipan 

bittermasse

86g Æggehvider

20g Hvedemel eller rismel

Sukker og masse blandes til klumpfri blanding, 

med spartel på røremaskine (har du ikke en 

maskine, så blødgør du massen med halvdelen 

af æggehviderne og derefter tilsættes sukker og 

æggehvider til passende konsistens).

Æggehviden tilsættes lidt efter lidt.

Hvedemel/ rismel tilsættes som det sidste.

Sprøjtes på de skårne lyse brødskiver

NB: hvis massen flyder for meget, kan der 

reduceres i mængden af æggehvider.

Små tips og tricks

• Du kan fryse dine ”brødskiver” så kan du nemt tage 

dem op af fryseren og sprøjte masse på og så er de 

klar til ovnen. 

• Skiver med makronmasse kan tages direkte fra 

fryseren og bages lige inden du får dine gæster på 

besøg 

• Makronmasse kan holde sig i op til en uge i køleskabet 

og kan med fordel fryses.  
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