Ingredienser

1000 g Softkerne rugbrgdsblanding
7 1/4 dl vand
15 g geer

Fremgangsmade:

e Geeren oplgses i tempereret vand

o Tilsaet rugbrgdsblandingen og lad den zlte i ca. 20 minutter (ved langsom hastighed)

e Lad dejen hvile 5 minutter i rgrkedlen og lt den igen i ca. 5 minutter (ved langsom hastighed)

e Dejen placeresien 2 1/2 L rugbrgdsform

e Rugbrgdet haever i ca. 60 minutter ( eller til dejen ca. nar kanten pa formen).

e Drys evt. rugmel eller sesamfrg pa overfladen af brgdet.

e Bagesica. 50 - 60 minutter (til centrumtemperatur pa 95 C). Ved 275 C med damp faldene til 200 C.

INFO BOX

Brug rugbrgdsblandingen som
grunddej til lzekre grove boller, hvor
der anvendes 50 % rugbrgdsblan-
ding og 50 % hvedemel

Neeringsindhold pr. 100g: . i
eringsindhold pr. 1oU8 Hvis man gnsker en mere luftig

Energi 1580 KJ bolle, tilszettes mere hvedemel og
Protein l4g mindre rugbrgdsmel.
Kylhydrat 53g
Fedt 12¢g
Kostfibre 6,58
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