Grotbrod

Vi anbefaler & bruke havregrget i breddeigen nar du baker brad. Det
gir hgyt vanninnhold i bradet og derav saftige, gode brad!

® OVER 60 &< MIDDELS


https://www.norgesmollene.no/

Slik gjor du

Havregrot

®
®

Bland ingrediensene, og kok grgten i 3-4 min

Avkjal graten (skal senere tilsettes deigen avkjolt)

Grotbrod
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Bland alle ingrediensene fra brgdoppskriften samt den
avkjolte havregroten i en bakebolle

Elt deigeni ca. 10 min i en kjgskkenmaskin

Bruker du termometer skal deigtemperatur ved ferdig eltet
deig veere 26 °C

La deigen hvile og heve under plast eller kjigskkenhandkle i 30
min
Del deigen i to like deler, form til bred og ha dem i

bradformer

La brgddeigen heve i brgdformen i ca. 60 min under et
kigskkenhandkle

Stek bradene midt i ovnen (uten varmluft) i 25 min ved 220
°C

CC:‘) Oppskriften pa dette bradet gir et brad
[

med grovhetsprosent 57%, som er et grovt brad pa
bradskala'n



Ingredienser

Havregrot

60 g Urkraft Havregryn lettkokte
30049 vann

50¢g gresskarkjerner

50¢g linfro

Grotbrod

335¢g Norgesmoallene Hvetemel siktet
200 g Mgllerens Havremel sammalt finmalt
3259 vann (= 3,25 d)

10 g salt

5049 gjeer

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Urkraft Norgesm@  Mgllerens
Havregryn llene Havremel
lettkokte =~ Hvetemel sammalt

siktet finmalt


https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-havremel
https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/moellerens-hvetemel-siktet
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-havremel

