OPPSKRIFT PÅ ”LOGANBRØD”

1,25 kg grov sammalt hvete

0,5 kg fin sammalt hvete

0,5 kg semulegryn

0,25 kg rugmjøl

2 ts salt

250 g hakkede tørkede aprikoser eller rosiner eller lignende

250 g hakkede hasselnøttkjerner

250 g kokosmasse

Alt det tørre blandes, og det følgende varmes opp (lunkent) og has i:

300 g smeltet smør

200 g sirup / honning

250 g sukker

1 l mjølk

Deigen må eltes en del da den er svært seig.

Deles i to og kjevles ned til 2 cm tykkelse, og stekes i langpanne i ca 1 time på 180 gr.C

Fordel å lage rutemønster på deigen før steiking.

Oppskriften gir totalt 15000 kcal.

Brødet er holdbart 2 måneder i romtemp.

LYKKE TIL!

