Knackebrod

Mycket gott kndckebréd med rejilt med nyttigheter i, men kanske mer Iimpat
som ostkex én som dgg- och kaviarmacka!

Ugnsvirme 150 grader.
Bakning 5 + 55-60 minuter.

Ingredienser

1 dI dinkelmjol fullkorn
1 dl siktat dinkelmjol

1 dl solroskirnor

15 dl hela linfron

15 dl sesamfron

1 tsk salt

15 dl rapsolja

24 dl vatten

Gor sahir
1. Sétt ugnen pa 150°.
2. Hall de torra ingredienserna i en degbunke. Tillsétt rapsoljan.
3. Virm vattnet och hill det hett 1 bunken. Ror om till en slidt deg med lite klistrig
konsistens.
4. Bred ut smeten jamnt och tunt i en bakplatspapperskladd langpanna (ca 30x40 cm).
On degen kinns klistrig och svar att breda ut jamnt kan du doppa det du breder ut
smeten med i kallt vatten.
5. Still langpannan i mitten av ugnen och griadda i 5 minuter.
Ta ut langpannan och dela smeten i 12 bitar, eller sa stora du vill ha dina knidckebrod.
7. Stéll tillbaka langpannan i mitten av ugnen och griadda i ytterligare 55—-60 minuter,
eller tills kndckebroden kdnns torra och har fatt gyllenbrun farg.
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