Langpannebréd

1 pkt jast

8 dI vatten (37° C)
2 tsk salt

2msk  honung

3 dl linfro

2 dl solrosfro

2 dl havrekli

4 dl grahamsmjal

Ca8dl vetemjol

Smula ner jdsten i en bunke, hall ver vatten (37° C) och ror
tills jasten har lost sig.

Tillsdtt resten av ingredienserna och ror snabbt ihop degen,
den ska vara ganska 16s i konsistensen. Stro over lite
grahamsmjél och lat jasa under bakduk i 2 timmar.

Sdtt ugnen pa 225° C. Lagg bakplatspapper pa en plat och tippa
over degen. Stré over lite havrekli och dra ut degen latt med
fingrarna éver platen.

Grddda brodet mitt i ugnen i ca 20 min.

Ldgg att svalna pa galler och under bakduk. Skdr upp lampligt
stora bitar. Det dr ett underbart gott frukostbrad.




