Bred -V

April 2010
Valneddebred (1 bradepande)
Ingredienser:
50g geer
4 dl lunken vand
1dl friskpresset appelsinsaft
Yadl olie

1 tsk. flydende honning
2 tsk. groft salt

2dl valnedder, grofthakkede (ca. 80 g)
1dl herfre (ca. 60 g)

1dl rosiner (ca. 50 g)

9dl fuldkornsspeltmel (ca. 540 g)

ca.3dl  hvedemel (ca. 180 g)

Til pensling: vand og 1 dl greeskarkerner (55 g)

Fremgangsmade:

Rer geeren ud i lunken vand og tils®t appelsinsaft. Tilset de evrige ingredienser —
hold evt. lidt mel tilbage — og It dejen til den er bled og smidig.

Tildzk dejen og lad den have et lunt sted i ca. 40 min.

Tag dejen ud pé et meldryssset bord og It den igennem. Tryk dejen ud i en
bradepande bekladt med bagepapir. Skeer dejen ud i 24 firkanter og lad den
efterhave tildekket i ca. 30 min.

Pensl bradet med vand, og drys med graeskarkerner

Bag bredet midt i ovnen ca. 20 min ved 175 grader.
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Regionshospitalet Bresdstrup



