Rugbrad Vv

Mgrkt rugbrad holder seg godt lenge og inneholder flere forskjellige kornsorter
Oppskriften gir 2-3 brad.

Ingredienser:
e 1,31 sammalt hvete, fin

e 200 g sammalt rug, fin
e 200 g helkorn hvete

e 759 gjeer

e 9dl hvetekili

e 1dllinfrg

o 1 dl solsikkekjerner
e 2tssalt

e 8 dl lunkent vann
e 1| skumma kulturmelk
e 2ssolje

Fremgangsmate:
« Du trenger 2-3 bradformer a 2 liter. Sett stekeovnen pa 220 °C.

« Bland alle ingrediensene. Det skal bli en ganske lgs deig. La deigen forheve
dekket med plast eller lokk i 1 time.

« Sla luften ut av deigen og la den heve opp en gang til ca. 30 minutter.
« Sla sa deigen ned en gang til og fordel i formene. Deigen er ganske lgs sa den

skal ikke eltes med hendene.
Stek bradene i ca. 1 time. Avkjgl pa rist

Oppskriften er hentet fra Tine.no


http://www.tine.no/oppskrifter/bakst/brod-og-rundstykker/godt-rugbr%C3%B8d

