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Restfestbrod
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Detta brod ar ett perfekt exempel pa hur man kan forvandla rester
till nagot nytt och fantastiskt gott! Zehra Jakupovic, Bjorkoby
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Ingredienser

3 dlI stekt zucchini

3 dl kokta blomkalsblast
3 dl kokt spaghetti

3 msk torrjast

1 msk honung

1 liter vatten

Gor sa har:
1. Mixa zucchini och blomkdalsblast.

2.Smula ner jasten i en bunke. Tillsatt jlummet vatten
och honung, rér om tills jasten 16sts upp.

3. Tillsatt salt, olivolja, grét, spaghetti, zucchini och
blomkdlsblast, vetemjol, lite i taget mot slutet.

4. Blanda ihop allt till en smidig deg och kndda den

3 tsk salt i ndgra minuter, gdrna i en degblandare.
1/, dl olivolja Lat degen jasa under bakduk i ca 30-40 minuter.
3 dl havregrynsgrot 5. Dela degen i bitar. Rulla till bollar eller forma till limpor.
4 liter mjol 6. Lagg frallorna/broden pd en plat med bakpldatspapper.
L&t dem jasa under bakduk i ca 30 minuter.
7. Grddda brédet pd 220° i 10 minuter, sénk ddrefter
temperaturen till mellan 180-200° i 30-40 minuter.
8. Brédet ska ha en gyllene fdrg ndr den ar klar och inner-
temperaturen 94-96°. Lat dem svalna pa ett galler.
Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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appelruta med kanel

Detta mellis-bréd har blivit en riktig hit hos vara barn och elever.
Detta ir ett mjukt och saftigt vetebrod som éts som det ar, utan
smor och paligg. Helene Andersson, Karlstad
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Ingredienser GOr sa har:
4 dl vetemijol 1. Ldgg ihop alla ingredienser och vispa ihop
2 dl havregryn det till en smet.
1 krm salt 2. Klicka ut det i ett bleck med bakplatspapper
2 tsk bakpulver och sldata till lite.
1 msk kanel 3. Grddda sedan i ugnen pd ca 175-180° i

14 dl socker

4 dl finriven morot/ dpple
(eller det som blir kvar (groten)
ndr vi pressar juice)

12 dlolja
2 dl naturell yoghurt/ filmjolk
2 stdgg

ca 25-30 minuter.

Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen
Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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Vampyrbrod

Blodkorv och stekta dpplen blev 6ver fran lunchserveringen och
skulle annars behova kastas. Cherie Gotthardsson, Hissleholm
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Ingredienser Gor sa har:
400 g blodkorv 1. Mixa eller riv blodkorven.
50 g smorstekt dpple & rédkal 2. Blanda alla ingredienser vdl.
300 g vetemjol 3. Klé tvé 11/2 liters formar med bakpléatspapper
180 g ragsikt och férdela smeten i formarna.
120 g grahamsmjal 4. Baka i ugnen pd 165°i ca 1 timme tills
105 g linfré innertemperaturen ér 96°.
105 g vetekross
75 g solroskdrnor
9 gsalt
23 g bikarbonat
280 gsirap
1000 g filmjolk
Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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Rotfruktsbrod

Rotfrukter gor brodet saftigt och att det haller lingre. Perfekt for
overblivna gronsaker och ett sitt att fa i barnen nyttigheterna.
Tips! Anvind rodbetor sa far brodet en spinnande farg.

Annika DeBie, Karlskrona
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Ingredienser GOr sa har:
500 g rofrukter, kokta/rostade 1. Mixa rotfrukternai lite av védtskan.
100 g jaist 2. Blanda ut jasten i vattnet, tillsatt rotfruktsmixet
2 dl matolja och oljan. Blanda tills jasten 16st sig. Tillsatt mjol,
2 liter vatten salt och sirap.
1%/ kg lantbrédsmijol eller 3. Blanda tills degen dr blank och smidig ca 15 minuter.
annan lite grévre sort 4. Jésica 1 timme.
LB 5. Baka ut till frallor eller limpor. Jas i ytterligare 1 timme.
2 msk salt . . . .

. 6. Baka i ugnen pd 175°i 14 minuter.
> dl sirap

Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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klimatsmart brod

Jag brukar spara rester i frysen som passar att baka med t ex pasta,
kornris, gronsaker och grét. Lena Brunnegard, Herrljunga
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Ingredienser GOr sa har:
1000 g hquegrynsgrﬁt 1. Alla ingredienser ar kalla.
560 g kokt kornris 2. Blanda alla ingredienser i degblandare och kor

280 g morotter (kokta eller rivna)
500 g kokt pasta

900 g morotssoppa

130 g ostcreme med tomat

2000 g vatten

15 g honung

300 g torrjdst

4850 g vetemjol

Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel.

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord.

ca 10 minuter.
3. Lat degen vila ca 30 minuter.

4. Degen blir ganska kladdig, men mjola pd bdnken
och degen dad.

5.Smorj 5 stycken 1x1 bleck och Igg i 2000 gram
deg i varje, tryck ut degen till en platta och skar
rutor med degskrapan.

6. Tack blecket med lock eller plastfolie och stall i
kylen 6ver natten.

7.Baka i ugnen pda 220° i 10 minuter sdnk sedan till
180°i ca 15 minuter till eller 96° innertemperatur.

Lantmannen
Cerealia
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Svenskt artbrod

Var klimatbesparande hemlagade GuléirtsFalafel och
gronsakerna har vi tagit hand om fran gardagens lunch.
Funkar dven bra att frysa da det blir ett saftigt brod.
Anna Jansson, Kristianstad
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Ingredienser GOr sa har:
300 g mixade falafel pd gula drtor 1. Mixa falafel, gronsaker och solrosfron.
200 g grénkdl, morot och solrosfrén 2. Blanda mjol och salt.
300 g grahamsmijol 3. Blanda ut jésten i ljlummet vatten och olja.
AV rEEi] 4. Ror ner det mixade plus mjolet.
1 msk salt ol ia .
5. Lat jasa 45 minuter.
4 pktjast . . . .
Ao 6. Bo.l.m ut .OCh fordglq pa tvg bleck. Jas 40 minuter.
. Gradda i ca 20 minuter. Direktdeg.
1dlolja
Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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Pumpaknacke

I detta recept anviands grot fran frukosten, soppa fran lunchen och
rostade fron fran salladsfaten. Knickebrod haller dessutom léinge.
Evelina Collin, Sundsvall
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Ingredienser GOr sa har:
30 g havregrynsgrot 1. Blanda alla ingredienser.
10 g pumpasoppa 2. Kavla ut mellan tvé bakplatspapper.
4 g solroskdrnor 3. Grddda 160° i ca 40 minuter.
2 g rapsolja
10 g maizena
Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmannen

Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia
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Naanbrod tikka masala

Vi har valt att blanda ner var vegetariska lins-tikka masala i varat

naan brod. Det ger bade fin farg och smak. Att laga vegetariskt i sig ar

mer hallbart for miljén, och nu kan vi dven anvéinda grytan i vart naanbrod!
Malin Kéhnke Dahlgren, Veinge
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Ingredienser GoOr sa har:
400 g mixad tikka masala linsgryta 1. Varm upp vatskan, mixad tikka till 37°, blanda i jast.
25gjast 2. Blanda i salt och socker, tillsatt vetemjol.
12 g socker 3. Blanda i maskin ca 5 minuter s du fér en
6 g salt smidig elastisk deg.
600 g vetem;jol 4. L&t jésa i 45 minuter under plast.

5. Dela degen i 8 delar och kavla ut till platta naanbrod.

6. Stek i torr panna, eller pa stekbord i 3 minuter pd
varje sida. At gérna nér dem &r nygréddade!

Lantminnen ir ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktsr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Lantmﬁnnen
Lantmiinnen igs av 18 000 svenska lantbrukare med verksamheter i hela virdekedjan fran jord till bord. Cerealia




