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Varm filmjolken till 37°. Ror ut jasten i filmjolken. Tillsatt smor,
sirap, salt, grahamsmjol och storre delen av vetemjolet. Spara lite
till utbakningen. Arbeta till en smidig deg. Lat jasa ca 30 min. Satt
ugnen pa 200°. Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela den
i 10 bitar. Kavla ut bitarna sa tunt som mojligt, till ovala brod.
Nagga broden. Lagg pa platar med bakplatspapper. Pensla med
vatten och stro 6ver solroskarnor, sesamfron och flingsalt. Gradda
i mitten av ugnen 10-15 min tills de fatt farg och blivit sproda.

Lat broden svalna pa galler.

Magishi god rughet!

Nu tar vi Bregott® till en helt ny niva.

Bregott® Brynt ar harligt krdmig med en notig, karamelli-
serad smak som lyfter vilket bréd

som helst. Den &r gjord pa
smor karnat av farsk svensk
gradde som blandats med
rapsolja, brynt smor

och en nypa salt.

Bregott® Brynt
smakar fantastiskt DO

pa nybakat brod!



