Mubas vinderrugbrod

100 g graeskarkerner

200 g skarne rugkerner

200 g grovvalset havregryn

200 g solsikkekerner

100 g sesamfrg

40 g chiafrg

50 g horfrg

50 g maltmel (mgrkt) (kan kgbes i helsebutikker eller stgrre dagligevarebutikker)
2 stk. revne gulergdder (det hemmelige trick, der g@r rugbrgdet ekstra saftigt!)
600 ml surdej

400 ml koldt vand

Blandes godt sammen i en skal. Daek skalen til med et viskestykke og lad det sta og traekke i mindst
12 timer. Efter traekketid tilsaettes fplgende:

25 g geer (oplgses i vandet)

300 ml koldt vand

300 g hvedemel

30 g fint salt

Fordeles i 2 smurte rugbrgdsforme. ”“Pyntes” med solsikke- og graeskarkerner.

Lad brgdene haeve tildeekket med et viskestykke i 45 min., og bag derefter brgdene i 60 min. i en
forvarmet ovn ved 180 grader varmluft.

Velbekomme.. Team Mubas @



