Grove flutes uden haevning — nemme og laekre — et hit!

Gitte Hansen

Hvorfor dog kebe flutes, nar det er mega
nemt at bage dem selv? Nej vel?

| dag var jeg farst hjemme kl. 17.30 — men
tro mig, kl. 18.30 var der alligevel en
leekker servering klar: hjemmelavet
tunsalat og lune nybagte grove flutes.

Hvordan kan det sa lade sig ggre? Jo jeg
har et par tricks i sermet til dig.
Speedhaevning i ovn og spring en haeve-
omgang over. That's it (ZiFlutes’ene blev
rost til skyerne af familien og vi blev enige om, at de kabte ikke nar de hjiemmelavede til
sokkeholderne. Der er MANGE flere fibre i de hjemmelavede flutes og der er altsd noget
med duften af nybagt brad i huset. Vi har et bjerg flutes til overs, helt perfekt til
morgendagens madpakkecirkus. Nemt lige at smgre en sandwich, nar der er en pose
nybagte flutes pa lager.

Jeg har fyldt ekstra mange fibre i dagens flutes — et bjerg haerfrg, havregryn og rugmel, men
lykkeligvis endte flutes’ene alligevel med at blive blade og luftige, slet ikke harde og tunge.

Vi spiste en laekker tunsalat til og den skal du nok fa opskriften pa snarest. Indtil da, kan du
forsyne dig i bloggens spisekammer, hvor der er op til flere tunsalater pa lager.Flutes’ene vil
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passe perfekt som tilbehgr til alle retter,
som suppebrad, til et oste- eller
brunchbord, til lasagne og pastaretter med
en god klat hvidlggssmear pa? Brgdene vil
veere helt geniale som madpakkebrgd.
Bag en kaempe portion og frys ned og tag
op efterhanden som | har brug for dem.

Opskriften far du her til inspiration, men du
bestemmer helt selv om du maske vil
ngjes med lidt mindre havregryn og lidt
mere hvedemel. Dejen skal bare have
sadan en konsistens, at du kan forme
flutes med fingrene. Dyp dem evt. i lidt
ekstra mel
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Grove flutes - nemme, laekre - et hit!
Forfatter: Gitte Hansen
: Brad, madbrgd og teerter
: Brad og kager
Portioner: 20 stk.
Det skal du bruge:
e 1 liter lunkent maelk
e 25 gram geer
o % tsk salt
e 2 tsk honning
o 2% dl horfrg
e 3 dl rugmel
e 7' dl havregryn
e ca. 72 dl hvedemel

Sadan ger du:
1. Lun meelken og rgr herefter gaeren ud heri.
2. Rar salt og honning i og tilseet herefter herfrg, rugmel og havregryn.
3. Ragr hvedemel i, lidt efter lidt, til dejen slipper fad og fingre.
4. | starten kan du godt rgre dejen med ske, men maske du synes det er nemmest at
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bruge haenderne, elpiskerens dejkroge eller en kgkkenmaskine.

Form flutes - eller form boller. Dyp haenderne i lidt mel, sa gar det lidt lettere.

Laeg flutes'ene pa en bageplade beklaedt med bagepapir

Der kan veere ca. 20 flutes pa en bageplade.

Pensl flutes'ene med maelk og drys med solsikkekerner/sesam eller graeskarkerner.

Seet bagepladen i ovnen og lad flutes'ene speedhaeve 15 minutter v. 50 grader

varmluft.

10. Skru herefter temperaturen op til 200 grader varmuft.

11. Saet en skal vand ind i bunden af ovnen, det giver flot haevede,sprade brad.

12. Bag flutes'ene 15-20 minutter eller til bradene er gyldne og sprade.

13. Lad bragdene hvile lidt fer servering - men de kan ogsa nydes varme. Smager skont
med iskoldt smar pa og en skive ost.
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Totalt leekre flutes! Bag endelig en stor portion til fryseren og hiv en pose op en dag | bare
ikke orker at trylle hjemmelavet brad. Selvom opskriften her er ultranem, er brgdposer i
fryseren altid et hit.

Hvordan kan man nu pludselig bage brad med kun 1 enkelt haevning? Tjo det er faktisk
muligt. Maske speedhavningen i den lune ovn hjaelper seerligt godt pa vej?

To gange heaevninger er nu alligevel bedst, sa har du god tid, kan du lade dejen haeve %2
time i skélen for du former. Herefter skal flutes’ene gerne haeve yderligere V2 time pa
bagepladen. Flutes’ene bliver lidt mere blgde og luftige, hvis du lader dem haeve to gange,
men de blev faktisk ogsa rigtigt fine, med kun en enkelt speedhaevning. Du bestemmer
heldigvis helt selv over farten, tiden og overskuddet i dit kakken & Og her sa lige et
billede af en keempe dynge havregryn i
rgreskalen. Vi gjorde lige ugens
havregrynsregnskab op. Vi har brugt 4 kilo
pa 1 uge! Helt vildt altsa!

Vi er vilde med havregryn, for det giver
maethed leenge og fylde i maven. Hvad
bruger vi dog al den havregryn til?

To portioner af den koldthaevede grunddej
til morgenboller er blevet rgrt, havregrad x
mange til de sultne teenagere og nu
fiberflutes med naesten 8 dl i. Der gar MEGET havregryn til her i vores familie. Er havregryn
vores braendstof? Tjo! Vores havregrynsregnstykke er i hvert fald nok sveert at stikke.

P.S.: og sa ikke ét ord om havregrynssmakager i den sammenhaeng, vel??

Rigtig god forngjelse med flute-bageriet til dig &

Mere inspiration

Nemme grovboller med ske. Lynh...
Nemt krydret bananbrgd —...
Kvllingefrikadeller med pasta....
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Sprgde grove fuldkornsflutes m...
Hurtigt madbrgd med pesto og s...
Grove burgerboller og franskbr...
Lagbrad med friske krydderurte...
Verdens bedste brgd med rugmel...
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