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Solsikke Knekkebrad

Smakfulle knekkebrad basert pa Mgllerens Solsikkebradblanding

® OVER 60 < ENKEL

Slik gjor du

Varm ca. 1dl av vannet, rar honningen ut i vannet
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Bland alle ingrediensene sammen. Det blir en litt lgs reare som
ma sta og hvile i ca. 15 min

Fordel raren over 2 stekebrett dekket med bakepapir, bruk
slikkepott og stryk sa jevnt du kan utover

Del opp i ruter for du steker, ca. 25-30 biter pr. brett

Bruk gjerne varmluft, og ha begge brettene i ovnen samtidig
pa 160 °C. Stekes i ca. 70-75 min. For & oppna jevn steking, er
det viktig at stekebrettene bytter plass halvveis i steketiden
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Ta bitene fra hverandre, og la dem bli helt kalde pa rist for
oppbevaring i boks


https://www.norgesmollene.no/

Ingredienser

4 dl Mgllerens Solsikkebrad

4 dl fruktmasli

1dl Urkraft Havregryn lettkokte
1dl Mallerens Kruskakli, Hvete
1dl solsikkekjerner

1dl linfro

1 klype salt

1ss honning

6-7 dl vann

Produkter du kan benytte til
denne oppskriften

Mgllerens Urkraft Mgllerens
Solsikkebr Havregryn Kruskakli,
od lettkokte Hvete


https://www.norgesmollene.no/produkter/bakemiks/mollerens-solsikkebrod
https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-kruskakli-hvete-400g
https://www.norgesmollene.no/produkter/bakemiks/mollerens-solsikkebrod
https://www.minurkraft.no/produkter/urkraft-lettkokte-havregryn/
https://www.norgesmollene.no/produkter/mel-og-gryn/mollerens-kruskakli-hvete-400g

Lignende oppskrifter

Runde
knekkebrg
d

< ENKEL


https://www.norgesmollene.no/oppskrifter/runde-knekkebrod

