Verdens beste brytebrgd!

Hallo? Vet du hva? At det gar an! Tenk at bare ved & rive litt
gulrot og slenge sammen noen fa ingredienser, sa blir du
belgnnet med et saftig, mykt og vanvittig smakfullt bred! Og 1
denne oppskriften trenger du ikke en gang skitne til
kjokkenbenken din med deigrester som er vanskelig & vaske
bort. Det er bare & slenge deigen rett i langpannen og snitte
deigen i biter fgr du etterhever den. Enkelt og VELDIG godt. [J

Du trenger:

pk torrgjer

dl lunken melk (jeg pleier & lunke den i en gryte)
dl rapsolje eller annen ngytral olje

dl finrevet gulrot

ts salt

dl honning

dl havregryn
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ca 12,5 dl siktet hvetemel
gresskarkjerner og havsalt, til & stro over
Slik gjegr du:

Du trenger en liten langpanne pa ca 28x40 cm. Kle den med
bakepapir.

Ha alle ingrediensene i en eltebolle og elt deigen godt i ca
fem minutter. Det gjeor ingenting at deigen er litt klissete.
La deigen heve under plast i ca 50 minutter. Bruk en
slikkepott og tipp deigen over i langpannen. Ha litt mel pa
hendene og klapp deigen jevnt ut 1 formen. Prikk deigen
overalt med en gaffel og bruk en deigskrape eller lignende til
a dele leiven i ca 24 ruter. Etterhev under plast eller rent
handkle i omtrent 30 minutter. Forvarm ovnen til 225 grader.
Pensle brgdet med 1l1itt vann og strg over havsalt og
gresskarkjerner. Stek brgdet midt i ovnen 1 ca 18 minutter,
brgdet er ferdig nar det er gyllent og har en hul lyd nar du
banker pa det. Avkjgl pa rist. KOS DEG.



Oppskriften har jeg fra Tidningen Hembakat



