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2 rugbrad.

DAG 1

2,5 dl vand

109 geer, evt. Torsleffs gko. targeer
20g Tarsleffs rugsur

1509 rugmel

DAG 2

100g Tersleffs forkogt @ko. havre
50g herfre

50g Tarsleffs majsknas + en smule til toppen
20g salt

6 dl vand

15 tsk. allehande

1 tsk. kanel

Y tsk. ingefeer

2 tsk. stodt nelliker

5009 rugmel

300g elandshvedemel

25¢g maltmel

TILBEREDNING:
DAG 01: Oplgs geeren i vandet og tilsaet rugmel og rugsur. Rer det sam-
men, film skélen og lad det treekke ved stuetemperatur i 12 timer.

DAG 02: Kog havren i letsaltet vand. Bland med hgrfrg, majsknas,
salt og fordejen fra dagen for. Ror vandet i og sigt herefter krydderier
og mel i. Zlt til dejen er ssmmenhangende, og har konsistens som
havregrad.

Fordel dejen i to rugbredsforme. Glat toppen og drys med majsknas.
Stilles til haevning 1,5-2 timer. Indtil brgdet er haevet 2 cm.

Bages i 50-60 minutter ved 190°C (indtil kernetemperaturen er 98°C).






