Graeskarrugbrgd
4

1 brgd i 12 liters Eva Trio bageforme

1 | keernemeaelk

75 g geer

3 tsk salt

2 spsk sirup, eventuelt hyben

400 g graeskarkerner

300 g grahamsmel

500 g almindelig eller groft rugmel

Lun fgrst keernemeelken let og rgr herefter geeren ud heri. Tilsaet dernaest salt, sirup,
graeskarkerner, grahamsmel og rugmel og rgr dejen godt sammen. Det kan snildt
gores i handen da det er en blgd dej, men hvis du ikke er bange for lidt ekstra
opvask, sa kan det ogsa rgres sammen i en rgremaskine.

Nar dejen er blgd, klistret og klaebrig, er den klar. Lad dejen haeve lunt og tildaekket i
1'% time. Smgr eventuelt dine brgdformene med lidt smgr og haeld dejen heri.

Bag sa brgdet i midten af en forvarmet ovn ved 175° i 100 minutter, men hold dog gje
med brgdet efter en times tid, da alle ovne jo ikke er ens.
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