Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

1 dl havregryn

1 dl sesamfre

1 dl horfre

1 dl solsikkekerner
1 dl greeskarkerner
3,5 dl hvedemel

1 tsk bagepulver

1 tsk salt

2 dlvand

1% dl olie

TIPS OG TRICKS

Knakbrod

TIL: 25 stk. TID: 30 min. + bagetid

SADAN GOR DU:

. Ror alle de torre ingredienser sammen i en skal.

. Tilseet vand og olie, og ror dejen godt sammen. Den skal veere

klistret.

. Del dejen i tre lige store stykker.

. Leeg et stykke bagepapir pd bordet, Laeg den ene del af dejen ud

pa papiret og leeg endnu et stykke bagepapir ovenpa.

. Rul dejen ud mellem de to stykker bagepapir med en kagerulle,

til den er ca. 2 mm. tyk.

. Traek forsigtigt det overste lag bagepapir af, sa alt dejen bliver

pé det nederste stykke.

. Med en pizzaskeerer eller en kniv kan du markere hvor

knaekbredene skal kunne deles, nar dejen er bagt. Du kan f.eks.
dele dejen i firkanter, men undga at skeere hele vejen igennem
dejen.

. Gentag med de sidste dele af dejen.

. Treek bagepapiret med knaekbrodsdejen

over pa en bageplade og bag kneekbrodene i
ca. 15 min. ved 200 grader til de bliver
gyldne og lysebrune i kanterne. A\ ) i

o Hvis du ikke lige har alle de rigtige ingredienser, sd bare brug hvad du har af

forskellige kerner og fro.

Eksperimenter med at drysse forskellige krydderier og fre pd toppen inden du bager

dejen. Prov f.eks., paprika, sort peber, birkes eller kanel.

Du kan ogsa rive lidt ost pa toppen, inden du bager.

Prov at lave kneekbrodene med hakket, torret frugt. Sa skal du blot lade vaere med at
rulle dejen sé tynd og sa skal de bages lidt leengere.




