e

Jeg er glad i & bake brad, ingenting slar nybakt brad
til kveldsmat!

Kanskje det er flere som plutselig har tid til @ bake
brad om dagen?

Her er i alle talloppskriften pd mitt yndlingsbred
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e O e b B B 010 o6 mettende brod, som holder seg lenge.
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Ingredienser:

650 gram siktet speltmel

250 gram sammalt speltmel
60 gram solsikkekjerner

60 gram gresskartrg

50 gram havregryn

100 gram linfra

50 gram chiafra (kan slayfes)
1ss salt

liter lunkent vann

pakke gjeer
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Fremgangsmate:

Rar sammen alle ingrediensene i en lgs deig.
La deigen heve i minst 30 minutter, gjerne lenger.

Hell s& over deigen i to (evt. tre) godt smurte former
(jeg bruker & smare med olje, har ogsa litt olje oppa
deigen far den stekes.)

La deigen heve igjen, minst 45 minutter,
gjerne til deigen fyller formene godt
— bredene hever ikke sa mye i ovnen.

Stek i ca. 40 minutter pd 225. grader.
Ta sé& bradene ut av formen og
stek videre 15-20 minutter



