Ngttebrgd med tgrket frukt

Ingredients

¥ 300 g fint rugmel

¥ 200 g hvetemel

¥ 1 ts tarrgjeer

¥ 1 tssalt

¥ 5 dl lunkent vann

¥ 1 ss flytende honning
¥ 0,5 dl matolje (se tips)
¥ 100 g valngtter

¥ 70 g pistasjngtter

¥ 70 g hasselngtter

¥ 100 g aprikoser

¥ 100 g tranebeer

Pynt:
¥ 100 g hele valngttkjerner

Tilbehgar:

¥ et utvalg gode oster
¥ flytende honning

¥ ngtter og tarket frukt

Instructions

Bland sammen rugmel og hvetemel i en bolle. Bland i tarrgjeer og rer godt sa det
fordeler seg jevnt. Gjagr det samme med saltet. Hakk ngtter og terket frukt grovt sa
det blir store biter. Bland 0gsa dette med melet.



Bland flytende honning og olje med lunkent vann. Ha dette i bollen med det tarre og
rar kraftig i deigen sa den blir jevn og fin. La den heve lunt i 1 time.

Kna sammen den hevede deigen og form den til en pglse som du legger i en stor
brgdform (2 liter). Spray formen med formfett og legg bakepapir i bunnen fgr du har
| deigen. La deigen etterheve i 30 minutter.

Pensle lett over brgdet med litt vann eller melk og pynt med hele valngttkjerner (se
tips).

Stek brgdet midt i ovhen ved 200°C i 45-50 minutter, til det er gjennomstekt.

Avkjal brgdet litt i formen fgr du hvelver det ut. Avkjgles helt pa rist.

Tips
¥ Husk a bruke olje av god kvalitet. | dette brgdet kan du gjerne bruke en god
olivenolje eller valngttolje, hvis du far tak i. Ellers gar det veldig fint med matolje

med ngytral smak (du kan godt bruke solsikkeolje eller rapsolje, men ikke bruk
soyaolje).

¥ Det er selvfalgelig ikke ngdvendig a pynte brgdet med hele valngttkjerner, men
jeg synes det blir veldig dekorativt. Det er sjeldent sa mange hele valngttkjerner i
en pakke man kjgper, men jeg pleier alltid a legge til side de hele valngttene og
sparer pa dem til anledninger der jeg vil pynte med valngtter. Derfor hadde jeg na
nok hele valngttkjerner til & dekke hele brgdet. Hvis du ikke er like matnerd som
meg, gar det saklart like fint & pynte med valngtter i biter :)

¥ Bytt honning med agavesirup hvis du gnsker helt vegansk ngttebrgd.

¥ Ngttebradet er holdbart om du pakker det godt inn i plast. Det er ogsa veldig fint
a fryse.
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