Kirstens kernerugbrgd — 2 stk.

11 lunkent vand (gerne en halv liter danskvand med brus og en halv liter postevand)
25¢g gaer
2 spsk. olie/smeltet smgr
1 spsk. salt
2 spsk. Honning eller brun farin
2 xg
Herfrg og kerner efter behag
800 gr Gyldenlund Svedjerug fuldkorn
300 gr Gyldenlund Purpur mel letsigtet
800 gr kerner efter smag fx solsikkefrg, hampefrg, sesam eller graeskarkerner

Ror geeren ud i det lunkne vand/danskvand og tilszet olie, salt, honning/farin, seg, kerner og mel.
Rer det hele sammen til en klistret de;j.
Fordel dejen i 2 bageforme. Daek dem til med film og seet dejen i kgleskabet i 10 timer.

Tag formene ud og lad dem sta i stuetemperatur i 1-2 timer. Drys lidt kerner ud over brgdet til
pynt.

Br@dene szettes i en forvarmet ovn ved 175°C og bages i 1,5 time ved varmluft.
Brgdene er faerdige, nar de har en kerne temperatur pa 97°C. Males med et stegetermometer.
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