Arla

G Rucbrod

SASON: Hele aret TIL: 2 stk. TID: 2 dage

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
Rugbred Rugbred (dag 1)
12 dl vand 1. Kom vand og surdej i en stor skal og rer lidt rundt.
400 g surdej 2. Heeld resten af ingredienserne i og rer det hele godt
400 g knaekkede rugkerner sammen, indtil det har konsistens som havregrod.
400 g rugmel 3. Bekleed to brodforme med bagepapir.
400 g hvedemel 4. Fordel dejen i formene sd de er % fyldt.
250 g kerner/fra f.eks. 5. Evt. topping (fre/kerner) pa.
graeskarkerner, solsikkekerner, 6.  Deek formene med et viskestykke oglad det
horfre, birkes eller chiafre heeve pad kekkenbordet i 12-14 timer.
Ll o) Rugbred (dag 2)
SUgealt 1. Bagrugbredene ved 180 grader i 90
30 g brun farin minutter.
Evt. 30 g maltmel 2. Stil dem pa hovedet oglad dem kole afi
minimum 1 time.
Topping/pynt ovenpa
rugbrodet

F.eks. sesam, birkes,
solsikkekerner, graeskarkerner
eller horfro

TIPS OG TRICKS

. Kom resten af dejen i en plasticbgtte. S& er der nemlig surdej neeste du skal bage
rugbred.
Rugbrodet er nemmere at skeere, hvis det far lov til at std nogle timer efter, det er
bagt.

Opbevar bredet i en stofpose eller i en brodkasse, sa holder det sig bedre.

Nér brodet er blevet halvtert, kan det skeeres i meget tynde skiver pa 1-2 mm, pensles
med lidt olie og terres i ovnen ved 120 grader i 25-30 min. Sa f4r man rugbredschips. Eller du kan
lave ollebred af det..



