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Frukt- og ngttebragd (med yoghurt)

Ingredients

¥ 5 dl tgrket frukt (delt i mindre biter, se tips)
¥ 5 dl ngtter og frg (grovhakket, se tips)

¥ 2 dl grovt sammalt rugmel

¥ 4 dl fint siktet rugmel

¥ 2 ts natron

¥ 2 ts salt

¥ ca. 5 dl yoghurt naturell (se tips)
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Instructions

Bland tgrket frukt og ngtter/frg i en bolle. Tilsett grovt rugmel og bland godt.

Bland halvparten av det siktede rugmelet med natron og salt. Ha dette i bollen med
tarket frukt og ngtter, og rgr godt sammen.

Tilsett resten av rugmelet og bland.

Ha sa i yoghurten og bland det hele godt sammen til en fast, blgt og klissete deig
(se tips).

Fordel deigen i en smurt brgdform (1,5 liter) med bakepapir i bunnen. Jevn til
overflaten og str@ over litt rugmel pa toppen.

Stek brgdet nederst i ovnen ved 175°C i ca. 1 time.

La brgdet avkjgles i formen i noen minutter, fgr det forsiktig Igsnes og hvelves ut av
formen.

Tips



¥ Bruk det du har av tgrket frukt. Jeg brukte en kombinasjon av tgrkede aprikoser,
svisker, dadler, fiken og rosiner.

¥ Bruk det du har av ngtter og frg. Jeg brukte en kombinasjon av pistasjngtter,
valngtter, mandler og gresskarkjerner.

¥ Deigen til dette brgdet skal bli temmelig fast, men blgt og klissete. Jeg brukte
hendene til a raskt kna sammen deigen. Tilsett et par skjeer ekstra med yogurt
dersom deigen kjennes for tarr ut.

¥ Frukt- og ngttebrgdet holder seg saftig i mange dager dersom det pakkes godt
inn i plast. Det er ogsa fint a fryse.
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