KNÆKBRØD fra Åkøk’net
75 stk.

400 g. valsede blandede flager, eks. fra Kornkammeret
150 g. solsikkekerner

150 g. sesamfrø eller ristede græskarkerner
500 g. hvedemel

2 tsk bagepulver

2 tsk fint salt eller flagesalt

2 tsk sukker

3 dl rapsolie helst gul og dansk
4½ dl vand

De tørre dele blandes godt

Vand og olie tilsættes, og dejen røres sammen

Deles i 3 portioner, rulles ud mellem 2 stykker bagepapir, så de dækker hele din bageplade
Ternes op med en pizzaslicer til 5 x 5 på hver plade
Bages ved 150° i 45 min
Køler helt af, og opbevares i kagedåse

Bliver ikke bløde

