BAKA

Dinkel- & havrelimpa

Kock: Ylva Lindgren Tid: 80 min Portioner: 10

Saftigt bréd bakat pa grovt dinkelmidl, havregryn och filmjslk. Nyttigt, gott och enkelt.
Brodet bakas med bikarbonat och behéver darfor inte jasas.

Haller sig saftigt ett par dagar i rumstemperatur, férvarat i plastpése. Brodet gér
annars utmarkt att frysa in, skar dé& garna upp limpan i skivor s& @r det enkelt att ta
fram s& mycket som behdvs.

Det gér bra att byta ut dadelsirapen mot vanlig mérk sirap eller honung.

INGREDIENSER

5 dI dinkelmjél, fullkorn
2 dl havregryn

1 tsk salt

2 tsk bikarbonat

1 dl linfron

5 dI filmjolk

3 msk dadelsirap

1 st apple, rivet

2 dl skallad mandel



GOR SA HAR

Satt ugnen pé& 175 grader.
Blanda dinkelmjdl och havregryn i en bunke.
Tillsatt salt, bikarbonat och linfrén. Blanda val.

R6r ner filmjdlk, dadelsirap, rivet dpple och mandlar. Rér om ordentligt fills allt
ar val blandat.

Hall smeten i en valsmord avléng brédform, 1,5 liter, och platta till. Strd dver
havregryn.

Gradda mitt i ugnen ca 60 minuter. L&t vila en stund i formen innan brodet

stjdlps upp pd galler. L&t sedan svalna helt under bakduk.



