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Grovbred med hvedekerner (2 stk.)

Ingredienser:

3dl vand

3dl knaekkede hvedekerner
2 spsk. olie

4 dl malk

2dl fromage frais

25g ge&r

1 tsk. sukker
2 tsk. groft salt
ca. 700 g hvidhvedemel

Fremgangsmade:

Bring vandet 1 kog i en gryde og tilset de knazkkede hvedekerner. Kog kernerne ved
svag varme og under lag i ca. 15 min.

Held kernerne i en skal. Tilset malk og fromage frais. Rer geeren ud heri og tilset
sukker, salt og lidt af hvidhvedemel. Tilsat herefter olie og hvidhvedemel lidt efter
lidt. Sl dejen godt sammen med en grydeske.

Tildek skélen og stil dejen til haevning et lunt sted i ca. 1'% time.

Tag dejen ud pa et meldrysset bord og @lt den godt igennem. Del dejen i to stykker
og form dem til runde bred. Laeg bredene pa en plade med bagepapir og lad dem
efterhave tildeekkede i ca. %2 time. Pensl bredene med vand og drys dem med mel.

Bag bredene midt i ovnen i 15 min. ved 200 gr. og derefter ca. 10 min. ved 225 gr.

Fryseegnet: ja
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