Miizli-kenyér

Hozzavalok: 1 kg voros afonyas kenyérkeverék (a Svéd Finomsagok boltjaban
megvasarolhatod), 2 teaskanal so, 4 evékanal olivaolaj, 10 dkg zabpehely, 1 maréknyi
mazsola, félmaréknyi aszalt sargabarack, félmaréknyi napraforgd mag.

Szorjuk a lisztet egy dagaszto edénybe, adjuk hozzé a sot, szaritott élesztdt, zabpelyhet,
mazsolat az 6sszevagott aszaltbarackot €s a napraforgd magot. Csorgassuk hozz4 az
olivaolajat, majd kezdjiik el keverni. Kis adagokban Ontsiink hozza 6 dl langyos vizet, hogy
kozepesen kemény kenyértésztat tudjunk késziteni. Addig dagasszuk, mig a tészta az edény
falatol kezd elvalni. Tegyiik a tésztat langyos helyre, fedjiik le tiszta konyharuhdval, majd
kelessziik kétszeresére.

A megkelt tésztat boritsuk liszttel meghintett deszkara, gyurjuk at jol, majd osszuk kétfelé.
Nyujtsuk egy centi vastagsagura, majd vagjuk tenyérnyi kockakra. Kelessziik még tovabbi 15
percig, majd eldmelegitett siitdbe téve, 170 fokon siissiik koriilbeliil 30-35 percig.
Fogyasszuk sajtok, pastétomok, és kenyérre kenhetd kencék mellé, vagy késziilhet beldle
uzsonndra szendvics.

Azt a kenyeret elkészithetjiik, szinte barmilyen més aszalt gyiimdlccsel és olajos maggal, de
hasznalhatunk hozza rozs €s arpapelyhet is.
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