Opskrift: Skolerugbrgd

Skolerugbraed

Laekre blede og sprede

24 stk

Ingredienser

Surdej (obs. 2 dage undervejs)

15 g geer, frisk
75 g rugmel, groft
1,5dlvand

Ingredienser til skolerugbrod

25 g geer, frisk

500 g rugmel, groft

200 g hvedemel

100 g rugkerner, hele/knaekkede

1 spsk salt

150 g gulerod, fint revet

4,5dl vand

1,5 dl keernemaelk, yoghurt natuel eller A38
1 dl sesamfre

1dl herfrg

Tip!

Alternativt kan der of samme dej
bages et helt brgd. Bradet bages ved
180 grader i 60 minvtter. Hvis do
dobler opskriften kan dv bage 1 stort
rogbrad og 24 smd i samme omgang.

Fremgangsmade

Hvis du ikke har en surde;j...

1.

Rer gaer, rugmel og vand sammen og lad det sté fremme ved stuetemperatur i
2 degn fer du gar til naeste step

Hvis du har en surdej, du kan bruge...

1.
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Mal 200 g surdej af og rer den sammen med alle de gvrige ingredienser. Rar
gerne i reremaskine, sa dejen bliver &ltet godt igennem.

. Tag surdej fra til naeste gang og saet den i keleskabet.

. Lad dejen hvile i stuetemperatur 2-3 timer.

. A£lt dejen igennem igen.

. Pensel formene og drys dem med sesamfrg. Fordel dejen i 24 sma forme. Du

kan kebe sma bradforme, men almindelige runde muffinsforme kan ogsa
bruges. Forme af papir kan ikke anbefales, da bradet vil haenge for meget i.
Silikoneforme er optimale.

. Lad bredene efterhaeve ca. 1 time.
. Bag bredene ved 175 grader i 30 minutter.
. Mens brgdene endnu er lune fordeles de i poser og laegges evt. pa frost... sa

har du altid frisk bred pa lager.

Neeringsindhold Pr.100 g Pr. stk (81 g)
Energi 188 kcal/790 KJ 1|<153 keal/643
Protein 6g 5g
Kulhydrat, tilgeengelig 29 g 24 g
Kostfibre 78 6g

Fedt 35g 3g
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