Enkelt grovbraed!

Det er fredag, det er oktober og det er hgst. Jeg har ikke sa
mye & si, men jeg har bakt et brgd. Et sabla godt bregd. Et
bred som har alt.

1. Det ser bra ut. Skikkelig proft, faktisk.

2. Det smaker nydelig.

3. Det holder seg godt.

4. Det faller ikke fra hverandre, selv etter et opphold i
fryseren.

5. Det er sunt.

Selv nar jeg ikke opp til noen av disse standardene, kanskje
med unntak av nr.4. ( Selv om jeg var nare pa etter en
halvtime pa skgytebanen i vinter).
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Enkelt grovbrgd:
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(Gir ett gigastort brgad)
2 dl sammalt rug, grov
1 dl hele linfro

1 dl havrekli

1-2 dl solsikkekjerner
2 toppede ts salt

5 dl kokende vann

25 gram fersk gjer eller en halv pakke torrgjaer

2 dl lunkent vann

10 dl siktet spelt eller hvetemel, samt 2 dl til utbaking
1 egg til pensling

sesamfrg til & stro over brodet

Mal opp alt over streken og ha i en bolle med det kokende
vannet. La sta i en time. Rgr deretter gjaren ut i lunkent
vann 1 en kjgkkenmaskin. Ha frg og melblandingen i maskinen og
tilsett den fgrste mengden hvetemel. Elt deigen i ca 5-7
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minutter og la heve under plast en time. Dryss 2 dl hvetemel
pa benken og tipp deigen oppa. Kna alt melet inn i deigen med
lette tak. Form sa til en tykk, avlangpglse som du legger pa
skra pa et bakepapirkledd stekebrett. La etterheve under plast
i 30 min mens du forhever ovnen til 250 grader. Nar halvtimen
har gatt, pensler du brgdet med det sammenvispede egget og
stror over sesamfrg. Stek brgdet midt i ovnen 1 15 minutter,
for du senker varmen til 150 grader og lar brgdet sta 25-30
minutter til. Avkjel pa rist. Dette brgdet kan du skjare i
skiver og fryse ned. Smgr de frosne om morgenen, sa er de
ferske og fine til lunsjtid. Brgdet holder seg dessuten saftig
lenger pga skoldingen. Denne oppskriften fant jeg 1 en av mine
favorittkokebgker, Kjerlighet, oliven og timian.
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