Ingrids goda brod 1 limpa

5 dl kikdrtsmjol, Bovetemjol, Quinoamjol (blanda lite olika sorter)
1 msk fiberhusk (far brodet att halla ihop battre)

1 % dl fron solros, pumpafron, linfron tex

1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

1 krm kanel

1 tsk kummin

1 tsk Ortsalt

2 agg

1% dlmjolk (dvstex mandelmj6lk)

2 dl finrivna morotter eller tex kokta: kikartor/ linser/ ris/ bonor eller ndgot annat som
blivit 6ver "Fantasi”.

blanda alla torra ingredienser i en skal, blanda ner dgg och mjolk till en tjock smet, lat
vila 5 minuter. Smorj en brodform och pyttsa i smeten forma med en degspade till en
jamn limpa. Gradda i mitten av ugnen 200gr 60 minuter.

Jag forvarar brodet i kylskapet sa haller det sig i en vecka. Baka gérna tva brod nar du
anda ar pagang och stoppa den ena i frysen. Ibland har jag lite russin i brodet sa kan du
njuta till kaffet.

Det finns en bok som heter Friendly Food , mat utan gluten, socker och mjolk fran
bokforlaget Max strom har far du massor av bra tips pa gott fikabrod och dven lite
matratter.



