Groft brydebrgd

1 stk.

| ngr edienser

1 dl kogende vand
3dl koldt vand

2 dl kearnemadk

50 g gax

1 spsk. salt

2 spsk. sirup

2 spsk. rapsolie

300 g rugmel

80 g havregryn

400 g hvedemel
Kaarnemadk til pensing

Pynt: Havregryn, sesamfrg, solsikkekerner
og/eller graeskarkerner

Variationer
Brug grahamsmel i stedet for rugmel.

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Kom kogende vand, koldt vand og kaanemadk i en skal. Oplas
gagen heri og tilsad salt, sirup og rapsolie. Rer rugmel og
havregryn i dejen og adt den med hvedemelet. Dejen skal vaae lidt
fugtig.

Hadd dejen ud pa en bageplade beklaadt med bagepapir. Gar
haanderne vade og bred dejen ud med handfladen til en firkant pa
25 x 40 cm. Rids brgdet med en skarp kniv, sa der kommer 16
felter. Pend med kaanemadk og drys med havregryn, sesamfrg,
solsikkekerner og graeskarkerner. Lad bredet haeve tildaskket i ca.
45 minutter. Bag bredet ved 175 grader i ca. 30 minutter.



