MORKT SURDEJSKERNEBROD

Dette ervores rugbrgd” — men altsé selvfglgelig uden den gluten-
holdige rug. Brgdet er saftigt og syrligt, og kernerne og frgene kan
du variere, som du har lyst. Brgdet er godt koldt eller pé risteren.
Brug det, som du ville bruge et rugbrgd.

Rist hasselngdderne pa en tgr pande, til de begynder at dufte og er
let gyldne. Hvis ngdderne har den brune hinde p&, sa gnub nogle af
dem af. Hak hasselngdderne groft.

Vej havregryn, solsikkekerner, graeskarkerner, hgrfrg og chiafrg,
og bland dem i en skél. Pisk vand, salt og surdej sammen i en skal.
Pisk loppefrgskallerne i, og tilseet efter 10 sekunder kerne-
blandingen. Skift til en grydeske, og rgr godt rundt. Rgr ogsa mel-
asse og olivenolie i dejen.

Smer en rugbrgdsform pé ca. 1,8 liter med smgr, og kom dejen i. Glat
overfladen med en v&d gummispartel eller h&dnd. Deek formen med
kgkkenfilm, og seet den i kpleskabet i mindst 3 timer og gerne natten
over.

Tag formen med dejen ud af kgleskabet, og lad den temperere, mens
duvarmer ovnen op til 220°. Fjern kgkkenfilmen, og seet formen i
avnen. Skru med det samme ned til 200°. Bag brgdet, til en kerne-
temperatur p4 99°. Det tager ca. 60 minutter. Lad brgdet kgle helt af,
sé& det har sat sig, inden du begynder at skeere i det.

TIP

Surdejen er med her for smagens skyld, ikke for haeveegenskaberne,
da brgdet ikke som s&dan haever. Derfor kan du ogsé bage brgdet
uden surdej. Du skali sé fald ikke erstatte den med f.eks. geer, men
skifte vandet og surdejen ud med 420 g keernemeelk. Alternativt 420 g
vand og 1 tsk. eebleeddike eller anden lys eddike.

1 brgd

65 g hasselngddekerner

180 g glutenfri havregryn

115 g solsikkekerner

45 g greeskarkerner

85 g hgrfrg

20 g chiafrg

380 g vand

10 g salt

40 g opfrisket glutenfri
surdej (se side 55)

18 g loppefrgskaller
(helst FiberHusk)

22 g melasse
(eller ahornsirup)

35 g olivenolie

smgr til formen
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