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5.4 ¢ protein

0.2 ¢ lakiose
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Fremgangsmade: Dejen bar reres med
maskine. Kneekket boghvede, sesamfro
og herfrp afvejes i en saerskilt skal. De
200 g kogende vand heeldes over, og
blandingen skal sta og traekke i nogle
minutter. De 400 g lunkent vand og
Huskpulver kommes i rgreskdlen og rores
i 5 min., sa pulveret gelerer. Melsorterne,
krydderier, kvark, olie, honning og smul-
dret geer afvejes i en skal. De udbladte
kerner og frg rgres ind | den gelerede
vandmasse i rgreskalen. Resten af de af-
vejede ingredienser haeldes i roreskalen,
og blandingen r@res i 15 min. Roreskd-
len daekkes med plastfilm, og dejen for-
heever lunt (28 °C) i 30 min. Nar kun
lyset teendes i bageovnen, opnds en god
haevetemperatur i ovnen.

Smer en sliplet-bageform (1,75 1) med
olie. Smer haenderne i olie inden hand-
tering af dejen, sa den ikke Klistrer til
haenderne. Dejen slas ned med knyttet
hand og vendes ud pa bordet. Form
dejen til et bred og leeg det i bageformen.
Bredet smores med olie, deekkes med et
let fugtigt kleede og efterhaever lunt ca.

1 time. Smer det heevede bred med
sammenpisket eeq, rids overfladen med
en skarp kniv og bag bredet ved

200 °Ci 40-45 min.




