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Heimabakad heilhveitibraud sem er svo gott med smjdri, osti og
sultu

Eldunartimi
13 kist

Erfidleikastig

Audvelt

Fjoldi

1 braud, u.p.b. 10 sneidar




Heimabakad heilhveitibraud sem er svo einfalt og gott.

Er eitthvad betra en nytt heimabakad braud med smijori, osti og sultu? Braudid ennpa sma volgt tr ofninum svo
smjo6rid bradnar ofan i pad, toppad med gédum osti og ljuffengri sultu... namm!

petta heimabakada braud er 6Otrilega einfalt og paegilegt. bad parf ekkert ad hnoda pad eda gera eitthvad
vesen. Bara smella 6éllum innihaldsefnunum i skal med sma volgu vatni og hreera saman. Best er ad leyfa pvi ad
hefast vel og lengi og pvi er upplagt ad gera deigid kvoldid adur og lata pad hefast yfir nott.

pad er svo bakad i steypujarnspotti sem gerir skorpuna & pvi einstaklega géda.

Eg bar braudid fram med nyju Superfruits sultunni fra St. Dalfour. Superfruits sulturnar innihalda avexti sem
hafa a?kvedna kosti fram yfir hefdbundna a?vexti og kallast pvi ofurvextir. beir avextir innihalda mikio af
andoxunarefnum, vi?tami?num og trefjum, og eru pvi? afar neeringari?kir. Ofuravextir styrkja o?naemiskerfid og
eru meiri orkugjafar heldur en hefdbundnir a?vextir.

Superfruits sulturnar koma i? fjo?rum tegundum sem eru hver af annari betri:

e Bla?berja & Acai

e Jardarberja & Goji

e Kirsuberja & Acerola
e Apri?ko?su & Chia

Sulturnar eru eins og adrar sultur fra St. Dalfour p.e. paer eru eingo?ngu gerdar u?r a?vo?xtum og innihalda
engan vidbaettan sykur, adeins na?ttu?rulegan a?vaxtasykur. Sulturnar passa vel a? braud, i? bakstur, u?t a?
morgunmatinn eda i? matreidslu.

Eg elska kirsuberja og ccerola sultuna & braud en hin er o?tru?lega bragdgo?d og ma?tulega saet. Acerola ber
eru se?rlega ri?k af C-vi?tami?ni og stu?tfull af andoxunarefnum. Pau vinna gegn bo?lgum og kvefi eru
styrkjandi fyrir o?naemiskerfid sem hentar sérstaklega vel & pessum arstima pegar haust kvefpestirnar eru ad
ganga.

Heimabakad heilhveitibraud

3 1/2 dl hveiti

3 1/2 dI heilhveiti
1 tsk salt

1 tsk purrger

1/2 dl horfree

1/2 dI sélblomafree
1/2 dl graskersfree
1/2 dl sesamfrae

3 1/2 dl volgt vatn
1 tsk ¢lifu olia

Borid fram meoad:

o islensku smjori
e Osti
¢ St. Dalfour Superfruit med kirsuberjum og acerola

Aodferod:

Setjid hveiti, heilhveiti, salt og purrger i skal og hraerid saman.

Beetio freejunum Gt i og hraerid saman vid.

Baetid vatninu Ut i skalina og hraerid par til allt hefur samlagast og haegt ad mynda kalu ar deiginu.

Setjid deigid i skal sem hefur verid smurd med 6lifu oliu og latio deigid hefast vid stofuhita yfir nétt.

Feerid deigid i steypujarnspott og kveikido a ofninum. Stillid & 230°C, undir og yfir hita. Setjid pottinn med

lokinu strax inn i ofnininn & medan ofninn er ad hitna. Ekki loka pottinum heldur hafid hann opinn og

leggid lokid hlidina pottinum svo lokid hitni & sama tima.

6. Pegar ofninn hefur ndd 230°C, setjio pa lokid & pottinn og bakid braudid i 30 min. Takid lokid af pottinum
og bakio &fram i 5 min.

7. Takio braudid ut ar ofninum, skerid pad i sneidar, smyrjid med smjori og berid fram med osti og kirsuberja

0g acerola sultunni.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan ada talkktit mvnd o marktit mia 3 Inctanram ™D indaben


https://www.instagram.com/lindaben/
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