Loganbrød


Loganbrød er kanongode at have med på tur fordi de:

· er lette at lave,

· har en meget lav vægt i forhold til energimængden,

· har mindst tre måneders holdbarhed.

· ja, og det vigtigste: De smager rigtig godt.

Loganbrød - grundopskrift (ti brød):

1.  Alle de tørre ingredienser røres sammen:

· 500 g fuldkornshvedemel

· 300 g hvedemel

· 150 g sojamel

· 130 g kokosmel

· 250 g fuldkornsrugmel

· 100 g tørrede hakkede abrikoser

· 100 g nødder

· 100 g rosiner

· 2 tsk. salt

2.  Alle de våde ingredienser smeltes sammen:

· 150 g margarine

· 100 g honning

· 200 g druesukker

· 6 dl mælk

3.  Alle de tørre og våde ingredienser blandes.


4.  Lad dejen stå en halv time, før den hældes i en smurt bradepande i et to cm tykt lag. (Det kan være nemmere at få brødene helt gennembagte hvis man kun laver dem én cm tykke)


5.  Skæres ud i 10 X 13 cm tern. Prikkes med en gaffel.


6.  Pladen sættes i en 180 grader varm ovn i 40 min - eller så længe som muligt uden at brødene bliver brændte. Lad brødet stå i ovnen til den er kold.


7.  Prik gerne i brødet under bagningen, så der slipper så meget væde ud af brødet som muligt.


8.  Brødet tages ud af ovnen og køler helt af, før det pakkes i poser, spises eller nedfryses.

Variationer:

· Kan iblandes 100 g sesamfrø, 100 g græskarkerner, 100 g solsikkekerner og 2 håndfulde havregryn. Alle frøene kan varieres efter smag. Rist frøene på en pande til de er gyldne.

· Margarine, honning og druesukker kan erstattes med sirup og rørsukker.

· Figner og rosiner lægges i blød i likør natten over. Det giver en god smag.

· Krydring med kanel, ingefær, kardemomme eller mørkt chokolade er også godt.

