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Kesobrod !i“ Nutrition Data
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Ingredienser

250,0 gram Keso mini, 1,5 % fett
6,0 st Agg ratt (SLV)

3,0 dl Havregryn fullkorn (SLV)
1,0 dt Solrosfro (SLV)

1,5 msk Bakpulver (SLV)

1,0 dl Hasselnotter (SLV)

0,5 dl Pumpafro (SLV)

0,5 dl Chiafro (SLV)

1,0 tsk Salt m. jod (SLV)

Tillagningsinstruktioner

. Satt ugnen pé 180 grader

. Hacka nétterna (kan bytas ut mot mandlar)

. Blanda alla ingredienser i en bunke till en deg

. Lagg bakplatspapperi 2 avldnga brodformar (matt Langd 26 cm Bredd 9 cm)(eller en brodform for ett hogre brod).

. Fordel degen jamnt i formen(formerna)

. Gradda kesobrod i ca 45 min i mitten av ugnen. Lagg ev over bakpldtspapper efter halva tiden- speciellt om du ser
att brodet borjar brannas péa toppen. Stick i brédet och kdnn att det inte ar kladdigt utan genombakat. Graddar du i
en form for hogre brod s& baka 5-10 min extra. Kolla med sticka.

7. Ta ut och L&t svalna i formen eller pa galler (da far du knaprig skorpa).

Brodet haller ndgra dagar men ar godast nybakat.
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Kan frysas in i skivor och rostas vid servering.

Naring per
Naring per 100 g portion
245 kcal 106,4 kcal
13,3 g protein 58¢
protein I Protein: 22 E%
I Fett: 60E%
16,3 g fett 7,1 g fett I Kolhydrater: 18 E%
J Akohol: 0 E%
10,1 g kolhydrater 4,4 ¢

kolhydrater



