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Fuldkornsbraed e

Surdej:
Ingredienserne i surdejen rgres sammen i en lille skal, deekkes med Iag eller plastfilm
og stilles ved stuetemperatur i ca. 1 dggn.

Laktosen (maelkesukkeret) i keernemaelken bliver forbrugt i gaeringsprocessen.

Broddej:

Dejen rgres med maskine.

Graeskarkernerne ristes gyldne pa en pande og afkgles pa en tallerken.

Lunt vand, havregryn, boghvedegryn, fuldkornsrismel, honning, salt, kular og

. surdej kommes i rgreskalen. Det hele ragres i 15 minutter.
Ingredienser L . . L .
Majsstivelse, FiberHUSK"™ og graeskarkerner blandes i en lille skal og heeldes i

roreskalen. Dejen rores til det hele er blandet godt.

Surdej:

100g boghvedemel Herefter tages 200 g surdej fra til naeste bagning. (Surdejen kan gemmes i en
100g  kaernemeelk lukket beholder i kgleskab i ca. 3 uger eller fryses. Surdejen tages ud og stilles
10g geer lunt et dagn inden brug naeste gang).

14 tsk. salt

Smaer en sliplet rugbradsform (3,3 ) med olie og fyld dejen heri. Brgdoverfladen
Broddej: smares med olie og pyntes med graeskarkerner. Bageformen daekkes teet med

frokostfolie eller aluminiumfolie.
100 g greeskarkerner

1000 g vand Bradet stilles lunt i 3-8 timer, til det er haevet op til kanten pa formen.
400 g havregryn (ren havre)

300g  boghvedegryn / knaskket boghvede Bradet med frokostfolie seettes i en kold ovn pa en rist i nederste ribbe.

200g fuldkornsrismel Bages ved 175 °C i 2 timer med frokostfolie og yderligere 10 min. uden
30g honning frokostfolie.

1tsk. salt L . . L .
2tsk.  sovsekulgrsurdej Lad brgdet hvile i 5 min. pa en bagerist, inden det vendes LOJd af formen. Nar
50 g majsstivelse bradet er let afkalet, pakkes det ind i et fugtigt kleede og star til neeste dag,

3 spsk. FiberHUSK® (45 ml) inden det skeeres i skiver og fryses i 3-dagsportioner.

Opskriften er hentet fra bagebogen “Naturlig glutenfri bagning” af klinisk diaetist Turid Nagelhus.
Bagebogen kan kgbes pa www.fiberhusk.dk
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