Filmjolksbrod.

Det hér ar verkligen bland de lattaste och godaste bréden man kan baka! Att det &r ett nyttigt
alternativ gor det &ven &nnu battre!

En filmjolkslimpa som man bara slanger ihop- utan att knada och utan att jasa. Det basta ar att

det skoter sig sjalv. Och det blir underbart gott och saftigt. R6r bara ihop smeten och satt in
brddet i ugnen!

Se dock till att det blir en smet och INTE en deg nér du slanger i alla ingredienser. Bli darfor

INTE radd nér det ser ut som en geggamojja- for det ar precis sa smeten ska se ut/kannas
som nar den &r perfekt!

Jag brukar smorja in formar med olivolja och vetekli for att fa en krispig yta pa brodet. Dock
gar det bra att anvanda bara olivolja- du valjer!

OBS! Vanta minst 1 timme innan du skar upp brodet.

Ingredienser.

Till 2 limpor

1 liter lattfil

3 deciliter grahamsmjol

2 deciliter ragsikt

2 deciliter havregryn

1 deciliter solroskérnor

1 deciliter linfron

1 deciliter grov hackade mandlar och hasselnotter



N

1 deciliter flytande honung

4 teskedar bikarbonat

2 teskedar salt

2 matskedar malda brodkryddor

Garnering.

1 deciliter Pumpakarnor eller solroskérnor
1/2 deciliter olivolja
1/2 deciliter vetekli

Sa har gor du.

Satt ugnen pa 175 grader.

Borja med att blanda ihop alla torra ingredienser. Se till att de blandar sig ordentligt!

Sla pa fil, olivolja och honung 6ver mjélblandningen. Rér om sa att det blandar sig val. Det
ska kannas som en geggamojja- kladdigt.

Olja i tva brodformar och stro runt vetekli runt kanterna. Detta for att fa en krispig yta pa
broden.

Hall 6ver smeten i de tva formarna och garnera med pumpakarnor/solroskarnor.

Gradda i mitten av ugnen i ca 1,5-2 timmar (beroende pa ugn).

Stick in en gaffel/sticka i slutet av graddningen. Det ar klart nar det inte fastnar smet pa
stickan/gaffeln

Tag ur broden ur ugnen- och I3t vila i formarna minst 30 min. Stjalp ut och lat vila minst 30
min till innan servering.

AT och NJUT!




