Svensk knakbraod

24 stk., 2 bageplader

150 g fuldkorns hvedemel
250 g rugmel

22 dl lunkent vand

25 g geer

10 g salt

2 spsk hybensirup

2 tsk stgdt kommen

50 g smgr, stuetemperatur

Smuldre gaeren ud i det lunkne vand og kom resten af ingredienserne i. Dejen altes
til den er smidig, men alligevel ret klaebrig dej. Stil dejen til haevning i 1 time.
Forvarm ovnen til 250° varmluft.

Dejen deles i 2 lige store stykker og rulles tyndt ud, max 2 mm tykke. Dette ggres
nemmest ved at rulle dejen ud pa et stykke bagepapir drysset med mel og flyttes
derefter til bagepladen. Dejen skaeres i passende stykker, enten som store knaekbragd,
eller mindre som kiks og prik til sidst med en gaffel.

Bag dem i 8-9 minutter nederst i ovnen, eller indtil bade under og overside har faet
en smuk, lysebrun farve.

Afkgl knaekbrgdene pa en rist og opbevares i kagedase med teetsluttende 13g.
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