Magrdej har brug for kelig temperatur, ellers bliver den blad og klistrende.

Dvs. Alle ingredienser, arbejdsfladen, ogsa haenderne skal gerne veere kalige.
Man skal arbejde hurtig og man ma ikke alte mgrdej for leenge.

Er dejen blevet far blad, leegges den i plastpose og ind i keleskabet for ca 30 min.
@nskes en mere mgr dej, kan eggehviden undlades. Kom kun blommen i.

Man kan udrulle mgrdej mellem bagepapir eller folie, sa har man ikke brug for mel til udrulningen
og den bliver ekstra mar.

Frisk bagt mardej er blgd. Den bliver farst rigtig, nar den er helt kold.



