RÅGRUTOR

225º 20 – 20 min 16 bitar

50 g jäst

5 dl vatten, 37º

50 g smör eller margarin, rumsvarmt

3 dl Axa Rågflingor

1 ½ tsk salt

2 msk sirap

ev. 1 – 2 tsk kummin

550 g (1 liter) rågsikt

· Smula ner jästen i en degskål. Tillsätt vattnet och rör om tills jästen har löst sig. Klicka ner fettet i degspadet.

· Tillsätt hälften av rågflingorna, salt, sirap, kummin och rågsikt men spar 1 dl till utbakningen. Arbeta degen kraftigt, tills den känns smidig. Låt den jäsa under bakduk till dubbel storlek, ca 30 min.

· Tag upp degen på mjölat bakbord och knåda den smidig. Kavla eller platta ut degen till en rektangel, 25 x 35 cm. Lägg den i en smord långpanna.

· Nagga degen med gaffel och skåra den i rutor. Pensla med vatten och strö över resten av rågflingorna med handen.

· Jäs brödet under bakduk tills det ser lätt poröst ut, ca 30 min.

· Grädda mitt i ugnen i 225º, 20 – 25 min. Låt brödet svalna på galler under bakduk. Bryt isär bröden.

