MÖLLARENS GROVA RÅGBRÖD
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Till 2 limpor behövs:

· 1 l filmjölk (3%)

· 2 dl solroskärnor

· 2 dl Bräcke rågkross

· 5 dl Bräcke rågmjöl 
· 5 dl Bräcke grahamsmjöl

· 1 dl vetekli

· 1 dl linfrön

· ¼ dl bikarbonat

· 2½ dl mörk sirap eller brödsirap

· 1 msk salt

Som omväxling kan man tillsätta 1,5 msk mald anis och lika mycket fänkål.

Smöra 2 avlånga 2-litersformar och bröa dem.

Blanda ihop alla ingredienser till en jämn smet. Fördela den lösa smeten i formarna och sätt in direkt i ugnen 180 grader.

Baka i 65 minuter.

Täck eventuellt med aluminiumfolie efter halva tiden om det ser mörkt ut på ytan.

Låt svalna lite (10 min) och stjälp upp dem. Låt dem svalna under formarna.

Brödet är godast när det fått vila en dag.
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