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BERIT NORDSTRANDS START- BR@D (2 brad)

INGREDIENSER

1 kg grovmalt emmer (evt. finmalt emmer)

1 dl solsikkefrg

1 dl knuste linfrg (knuses i blender eller kaffekvern)
1 dl gresskarkjerner

2 ts mineralsalt

1 ts torrgjeer

1 ss honning

7,5 dl vann

SLIK GJ@R DU:

Bland sammen det tgrre, inkludert tgrrgjeer.

Regr honningen ut i 1 dl. lunkent vann. Resten av vannet bgr vaere kaldt ved
langtidsheving over natten.

Ha vaesken i melet.

Elt gjerne for hand eller bruk kjskkenmaskin pa sakte fart, ellers blir deigen seig og
brgdene tunge. Elt i 3-5 minutter bare.

Dekk bakebollen med plast og kjpkkenhandkle.

Settes til heving over natten pa kjgkkenbenken.

Del sa deigen i 2 emner, og bak ut 2 brgd. (Passer godt i 1,5 liters brgdformer)
Heves deretter til nsermere dobbel stgrrelse. (1,5 timer)

Stek brgdene i form pa nederste rille pa 190 grader i 55-60 minutter, evt. litt mer
dersom du liker sprg skorper.

10. Avkjgles pa rist.

Flere gode oppskrifter finner du pa http://beritnordstrand.no/berits-blogg
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