Rustikke formbrgd — 2 stk.

11 lunkent vand, gerne en del som danskvand
25¢g gaer

2 spsk. olie/smeltet smor

2 spsk. salt

1 spsk. honning

2 xg

Horfrg og kerner efter behag
700-800g Gyldenlund spelt-, glands- og purpurmel indtil dejen er elastisk men stadig klaebrig

Rgr geeren ud i det lunkne vand/danskvand og tilszet olie, salt, honning, sg, herfrg og mel.
Rer det hele sammen til en elastisk men stadig klistret dej.
Fordel dejen i 2 bageforme. Daek dem til med film og szt 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.

Seet formene i en forvarmet ovn ved 250°C. Deemp varmen til 210°C efter 20 minutter.
Brgdene er faerdige nar de har en kerne temperatur pa 97°C. Males med et stegetermometer.
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