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Bradholt parmesan hrokkbraud

Eldunartimi
3 kist

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi
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petta hrokkbraud er svo gott en pad er einnig hollusta Gt i gegn. Pad samanstendur ad mestu fraejum og vatni,
en svo er baett vio orlitlu salti og parmesanosti til ad bragdbeeta pad.

Madur smellir einfaldlega fraejum og salti i skal &samt vatni og laetur pad liggja i u.p.b. 2 kist til ad na bléndunni
bykkri og gdéari. Svo dreifir madur Ur blondunni & smjérpappir, rifur parmesanost yfir og bakar i klukkutima &
vaegum hita.

Svo er hrokkbraudio brotid nidur, pad er lika heegt ad skera pad ef pu vilt fa reglulegri bita, og bordar pad svo
med pvi aleggi sem manni langar i.

Eg elska alltaf ad borda hummus med hrokkbraudi, en pesto er lika sedislegt og audvitad smjdr og ostur.

Eg nota fraein fra Muna i petta hrokkbraud par sem pau eru mjog bragdgéd og audvitad lifreen sem gerir pau ad
hollari kosti fyrir baedi okkur og umhverfid.

Bradholt parmesan hrokkbraud

1 dl graskersfree

1 dl sesamfrae

1 1/2 dl sélblémafree
1 dl horfree

3 dl vatn

1/2 tsk salt

2 msk parmesan

Aodferd:

1. Setjid 6ll freein og salt i skal &samt vatninu, hraerid saman og latid standa i u.p.b. 2 kist eda par til blandan

er ordin pykkfljétandi og péttari i sér.

Kveikid a ofninum og stillid & 170°C undir og yfir hita.

3. Setjio smjdrpappir & ofnplotu og hellid blondunni & smjérpappirinn, dreifid ar med spada pannig ad
blandan verdi ad punnu lagi, helst med engum goétum.

4. Rifid parmesanostinn og dreifid yfir.

5. Bakid i u.p.b. 1 kist eda par til freein eru byrjud ad brinast orlitio.

6. Takid at ar ofninum og leyfid ad kdlna alveg. Brj6tid i minni bita.
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Ef pu profar pessa uppskrift p4 peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétid vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

