Glutenfri rugbreod

Godt og saftigt

——

Ingredienser: Tilberedning:

1 stort brgd Forvarm ovnen til 175° C. Smelt smgrret i en gryde. Tilseet vand og opvarm til

37° C. Smuldr geeren i en skal og bland det med vasken. Tilsat salt, sirup samt

5dlvand evt. kommen og karamel og It til sidst melet i.

50 g geer eller tgrgeer Hvis der bruges tgrgeer, blandes det i melet som anvist pd geaerpakken.

75 g margarine

% dl merk sirup Zlt dejen i skalen, indtil det begynder at slippe kanterne.

2 tsk. salt

1 tsk. kommen (valgfrit) Lad det haeve under et kleede i ca. 30 minutter.

ca. 11 dl (610 g) Familiens grgn mel-mix
Laeg dejen pa et meldrysset bord og lt. Tilseet eventuelt mere mel. £lt dejen til

2 knivspids karamel for megrkere brgd (kan den er glat og smidig. Form dejen til et brgd. Placér den pa en smurt bageplade

udelades) eller pa bagepapir eller brug en 2-liters bageform. Laeg plastfolie over og lad det
haeve i ca. 30 minutter.

Bag og lad brgdet afkgle pa en rist under et klaede.

Bagning i bagemaskine

Bland vand, margarine (helst flydende), sirup, salt og kommen i beholderen.
Tilseet mel og tgrgeer. Veelg et program designet til glutenfrit brgd. SIa dejen ned
med jaevne mellemrum under &ltningen, sa den bliver glat.

Pensl det bagte brgd med sirup fortyndet med vand for at opna en mgrkere
overflade.

Bagning: 175° C i 40-50 min. nederst i ovnen




