AAMANNG

Minirugbrod
med chokolade og ngdder

Ca. 30 minirugbred

Minirugbred med masser af kerner, merk chokolade og
sprade kakaonibs er en leekker snack at have med i madpak-
ken eller pa farten, og den marke chokolade smager fantas-
tisk sammen med den braendte rug. Opskriften lavede kok
Adam Aamann i Madmagasinet om chokolade, da kan lavede
sken mad med chokolade.

Tip: Husk at du kan bage en starre portion end opskriften
her og fryse dem ned, hvilket de fint taler.

Kerneblanding

125 g rugkerner

35 g graeskarkerner
35 g herfre

35 g solsikkefrg
Kkogende vand

Rugbraed

3 spsk. maltsirup eller honning
3 dl porter, eller anden mork ol
2 spsk. kakao

1dl hasselnadder

50 g terrede abrikoser

50 g terrede dadler

1dl kakaonibs

evt. 1dl surdej

20-30 g geer

25 gsalt

80 g hvedemel

460 g rugmel

60 g mark chokolade 60-70%

30 g smeltet smer til pensling

-

}L»: y

Fremgangsmade

Kom rugkerner, graeskarkerner, herfrg og solsikkekerner i
en stor skal. Haeld kogende vand over og lad det traekke i
en time.

Tilsaet derefter maltsirup eller honning, ol, kakao,
grofthakkede hasselngdder, finthakkede abrikoser, fin-
thakkede dadler, kakao-nibs, evt. surdej, 20 g geer (eller
30 g hvis der bages uden surdej), salt og rer det godt ud i
blandingen.

Tilseet derefter hvedemel og rugmel over nogle gange
mens der zeltes i skalen (rgremaskine kan ogséa bruges) og
tilseet chokoladen sammen med det sidste mel og aelt godt
igennem.

Daek skalen til med et opvredet viskestykke, og lad dejen
std og haeve pa kakkenbordet i minimum en time og gerne
op til 2-3 timer.

Tag en silikoneform med sma rektangler pa ca. 3 x 8 cm eller
evt. en muffinform og smer med smeltet smor. Fordel dejen
heri, skyld haenderne med koldt vand, og brug dine vade
heender til at glatte den kleebrige dej ud med.

Lad dejen efterhaeve, igen tildaekket af et opvredet visk-
estykke, i en minimum 1 time eller til dejen er haevet med

ca. 30 %.

Pensl forsigtigt overfladen med smgr og bag minirug-
bredene i en forvarmet ovn ved 170 grader i ca. 40 minutter
(hvis rugbregdene bages i muffinforme bages de i 50 min.)
Tag bredene ud af formene og bag dem 5 min. mere og lad
dem kole af pa en rist.
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