Brød med tørrede frugter.

1 brød cirka 20 skiver 

1 1/2. dl minimælk

2. spsk. farin 

1 tsk. kanel 

25 g gær 

3 1/2 dl vand 

1 spsk. rapsolie eller oliemargarine 

1 tsk. salt 

cirka 600 g hvedemel 

3 dl af en eller flere af følgende slags tørret frugt: 

Figner, dadler, abrikoser, svesker, tranebær, rosiner 

1 sammenpisket æg til pensling. 

TILBEREDNING: 

Lun mælken og kom farin og kanel heri. 
Opløs gæren i vandet og hæld dette i mælkeblandingen. 
Tilsæt olie, salt. og cirka 2/3 af melet og ælt dejen.

Hvis du bruger figner, dadler, abrikoser eller svesker. skæres disse ud i terninger 

Ryst de tørrede frugter med lidt mel så de ikke hænger sammen og tilsæt dem til dejen sammen med mere mel men hold stadig lidt mel tilbage. 

Fortsæt med at ælte og tilsæt løbende mere mel til dejen er god og blød og lige akkurat slipper fingrene. Lad nu dejen hæve til dækket et lunt sted til den har nået dobbelt størrelse. 

Slå den herefter ned, form den og læg den i en brødform. 

Lad brødet efterhæve 25 minutter, pensl med sammenpisket æg og bag det i cirka 35 minutter ved 200 grader. 

TIPS: Dejen kan også laves til boller. Lav da 20 boller ud af portionen. Disse skal efterhæve som brødet men kun bages i 20 minutter. 

