Skadnsk rugbred

4 dl kaernemeaelk

50 g geer

2 tsk salt

1 spsk eddike

2 spsk olie

1 spsk stgdt kommen
300 g groft rugmel
350 g hvedemel

Anvender du en form, er det en 1% liters.

Kaernemaelken varmes forsigtigt, sa den ikke skiller og ikke overstiger 30°. Gaeren
udrgres i kaeernemeelken og de gvrige ingredienser tilseettes, og dejen altes godt
igennem.

Stilles til haevning et lunt sted i 45 minutter.
Dejen slds ud og formes til et brad som skal efterhaeve i 15 minutter

Bagetid i 45 minutter ved 200°.
Brgdet tages ud af formen og star yderligere 5 minutter i ovnen.
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