Hjemmebagt Rugbrgd:

2 Store ell. 3 sma.
100 gr. Geer - 1% tsk. Salt - 6 dl. Kernemaelk og 6 dl. Lunken vand -
5-600 gr. Rugmel - 5-600 gr. Hvedemel - 2-300 gr. Rugkerner.

Vand og kaernemalk blandes og geeren udrgres heri. Melblanding og salt blandes i og Dejen zltes godt igennem til
en smidig og fast dej.

Efterhaeves i 2 timer tildaekket. - £ltes igen igennem og stilles til haevning i 1 time.

Dejen deles i 2-3 stk. og trilles/formes til Brgd. -

Laegges i Forme og prikkes godt med en gaffel ell. Lign. Skal sa igen sta og heaeve i ca. 1 time.
Forvarm Ovnen til 200 grader. - Brgdene pensles med vand og bages pa nederste rille i ca. 50 min. -
Herefter laegges der Folie gverst pa brgdene sa de ikke svides. Bages feerdig i ca. 30 min.

Stilles til afkgling fgr skaering.

Kan nedfryses.

Jegetefetegetototetototofetofetofetefetegetefetegetefetetototetetetotetetofetogetofetetetofetegetofetoietegetetotetotetotetoteteetet

Siksak Brgd (3. stk.) (Intet billede)

2> dl. Vand. + %2 dl. Vand. - 1 dl. Groft rugmel. - 50 gr. Geer. - 1 spsk. Honning/Sirup. - 2 tsk. salt. -
ca. 650 gr. Alm. Mel. - A£g/Flgde til pensling. - Drys: Sesamfrg.

22 dl. Vand koges et par min. Med rugmel. - herefter tilszettes resten af vandet. Lad det kgle af i et
fad/skal til det er lunkent. Rgr geeren ud med sirup/honning og salt og tilseet denne blanding. Kom
hovedparten at melet i og zlt godt igennem. Saettes til haevning i ca. V2 time.

Dejen eltes p& ny godt igennem med evt. lidt mere mel. Dejen deles i 3. stk. som trilles til pglser i
bagepladens laengde. - Med en saks klippes dejen halvt igennem, traekkes ud skiftevis til hgjre og
venstre.

Ovnen taendes til 225 grader. Nar brgdene har efter haevet ca. 10 min. Pensles og drysses de med
2g/flade og sesamfrg. (eller andet frg.)

Bagetid ca. 15 min. Midt i ovnen.



