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MORKT BROD, INGEN JASNING, KNADNING

Ingredienser

Gor sa har

4 dI vetem|ol

3 dl mjdl, graham
3 dl ragsikt

4 dl linfré, krossat

4 tsk bikarbonat

1 tsk salt

1/, dI matolja

1 dl sirap, mork

10 dI filmjolk, standard

Blanda vetemjol, grahamsmijol, ragsikt, bikarbonat och salt i en stor bunke.
Hall pa olja, sirap och filmjolk och rér om till en jamn smet.

Hall smeten i smorda avlanga formar.

Gradda i nedersta delen av ugnen i 175 grader i 100 minuter.

(Under tiden broden graddas blir de mérkare och moérkare. Fargen kommer
fran den morka sirapen. Nar de ar klara ska de vara riktigt morka.)

Lat bréden st nagra minuter i formarna och stjélp sedan upp dem pa galler.
Lagg dver formarna och bakhandduk och lat svalna ytterligare.

At dem gérna ljumna nybakade eller frys in dem nar de svalnat helt.

Tips:
Vill man ha sétare broéd sa kan man ta upp till 2 dl moérk sirap i brodet, skippa
da garna saltet.

Hallbarhet och férvaring:

Forvara i lufttata plastpasar. Bréden gar bra att frysa och haller sig 3-6
manader. Skiva garna limporna innan du fryser in dem sa kan du ta upp bara
de skivor du ska ata och pa sa vis alltid fa farskt brod. | rumstemperatur haller
sig brodet 4-5 dagar.



