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Glutenfri groft brad

INGREDIENSER

35 g geer

10 g Fiber Husk

2 dl vand

3dl A380,5 %

2 tsk. honning

14 tsk. salt

4 dl solsikkekerner (ca. 30 g)
4> dl greeskarkerner (ca. 30 g)
50 g Kikaertemel

50 g Quinuaflager

100 g Quinuamel

2 dl hgrfrg (ca. 30 g)

2 spsk. sesamfrg (ca. 20 g)

300 g Finax italiensk melmix Glutenfri
mel

evt. 1 tsk. madkulgr
Pensling:
A38, vand eller 1 &g

Alle opskrifter Udskriv

Brgd 22 stykker
10 g kulhydrat, 1,5 g fedt og 250 KJ energiindhold per
portion

Billede 1 af 1

FREMGANGSMADE
Fyld geer, Fiber Husk, vand og A38 i rgremaskinen og rgr det godt sammen.

Tilsaet resten af ingredienserne i den reekkefglge, som de stdr, mens maskinen
kgrer.

Hvis man gnsker et brgd, der minder om rugbrgd, kan man tilsaette kulgr.
Smgr en brgdform (ca. 1%z 1) godt, og heaeld dejen i formen og glat den ud.
Lad dejen haeve ca. V2 time tildaekket.

Pensel brgdet med A38, vand eller ssmmenpisket ag.

Stil det i en kold ovn og bag det ved 190° C i ca. 1 time pd naestnederste
ovnrille.

De sidste 10 min. kan brgdet bages uden form.
Afkgl bradet pd en rist.

Servering:
Glutenfrit groft brgd minder om rugbrgd og kan serveres til alle maltider.

ALTERNATIV

Kerner og frg kan blendes. Herved fas et brgd uden “korn”.

Groft brgd kan fryses. Brgdet kan skaeres i skiver eller mindre stykker,
der fryses ned.



