Knekkebrad

Disse hjemmelagde knekkebrgdene er 100 % grove pa Bragdskalaen og
fulle av smak og naering - perfekte som et mellommaltid, til frokost
eller som tilbehgar til suppe. Med grove kornslag og frg som gir bade

fiber og god metthetsfolelse, er dette et sunt alternativ du enkelt
lager selv.


https://www.norgesmollene.no/
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Las buljongen opp i vann. Bland alt det tarre og hell
buljongblandingen oppi. Rar godt og la svelle minimum 10
min.

Sett stekeovnen pa 150 °C varmluft.

Fordel rgren utover 2 stekebrett kledd med bakepapir. Bruk
en slikkepott dyppet i vann for a fordele deigen jevnt utover.

Stek pa varmluft ved 150 °C i 20 min. Ta ut av ovnen, skjaser

opp i ruter med et pizzahjul og sett tilbake i ovhen. Bytt om
pa plasseringen av brettene. Stek i ytterligere 40 min. Total
steketid 60 min.

Avkjgl pa rist. Oppbevar knekkebragdene i en tett boks.

Ingredienser

2 dl Mgllerens Rugmel sammalt grovmalt
2 dl Norgesmgallene Havrekli

2 dl Urkraft Havregryn lettkokte

1dl solsikkefrg

1dl linfro

1dl sesamfrg

1/2 terning  buljong (kjott eller greannsak). Alternativt 1,5 ts salt

5dl

0,5 dI

vann

noytral olje (raps-eller solsikkeolje)


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-sammalt-rugmel-grovmalt
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/havrekli
https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mgllerens Norgesmg Urkraft
Rugmel llene Havregryn
sammalt Havrekli lettkokte

grovmalt


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-sammalt-rugmel-grovmalt
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/havrekli
https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/

