HOGBOBROD (1 brod)

2 msk vetegroddar

%dl vetekli (eller kruskakli)

%d| ragkross

1dl grahamsmijol

1,5dl ragsikt

3,5d| vetemjol

2tsk bikarbonat

1-2tsk salt

%d| solrosfro (eller t ex hackade cashew/hassel/valnétter)

1 dl hackad s6tmandel

%-1 dl russin (eller t ex 5 finhackade torkade fikon eller aprikoser)
5dl filmjolk eller naturell yoghurt

1dl brodsirap eller mork sirap eller %2dl mork & %dl ljus sirap

Satt ugnen pa 175 grader. Hall alla torra ingredienser i en stor bunke (nétter och stérre
torkad frukt kan med fordel “hackas” i en matberedare med knivverktyget monterat, russin
behdver inte hackas). Blanda val, tillsatt sedan filmjolk och sirap och blanda val igen. Hall
degen i en smord 1,5liters brodform. Att "kld” formen med bakplatspapper gar ocksa bra.

Gradda i nedre delen av ugnen, nar brodet borjar resa sig 6ver formen (efter ca 15 min), tack
det med en bit aluminiumfolie, stick ner en ugnstermometer i brodet efter ca 60 min och
gradda till brodets innertemperatur ar 98C, total tid i ugnen ca 85-95 minuter.

Lat det fardiga brédet svalna under bakduk innan du tar ut det ur formen. Gor nagra lufthal
med en gaffel i en 3 liters plastpase och lagg brodet i den. Forvara det kylen eller dela brodet
pa mitten och lagg den ena halvan i frysen.

Dubbla receptet och baka tva brod samtidigt och halvera elkostnaden for ugnen per brod!
Det extra brodet gar utmarkt att frysa.



