Rugbrad

Mange liker rugbrad som dette med en lett syrlig smak. Du far to

rugbrad av denne oppskriften
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Ror ut gjeeren i melken og tilsett resten av ingrediensene. Elt
deigen godt sammen og la den heve lunt og tildekket i 30 min

Del deigen i 2 deler, form til runde brad og sett pa et
stekebrett med bakepapir. La bradene heve lunt og tildekket
til dobbel starrelse

Pensel bregdene med vann, sikt over rugmel og lag gjerne
noen fine snitt i skorpen

Stek br@adene midt i ovnen ved 200 °C i 40-45 min (avhengig
av ovn)


https://www.norgesmollene.no/

Ingredienser

400 g Norgesmoallene Hvetemel siktet

400 g Norgesmoallene Rugmel siktet

6 dlI lunken kulturmelk (eller vanlig melk)
259 gjeer (eller 1 pose torrgjaer)

1ts salt

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften
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Hvetemel Rugmel
siktet siktet


https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-siktet-hvetemel-1
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-siktet-rugmel
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-siktet-hvetemel-1
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-siktet-rugmel

Lignende oppskrifter

Grove Saftig Dansk
rundstykk  rugbred rugbrad
er med rug
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https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/grove-rundstykker-med-rug
https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/rugbroed
https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/dansk-rugbroed-2

