Brauð
Speltbollur með fjallagrösum

500 gr gróft spelt

1 pk þurrger

3 dl léttmjólk

2 egg

1 pk möluð fjallagrös

1 dl olífuolía

Blandið gerinu og fjallagrösunum saman við speltið. Velgið mjólkina og hrærið saman við. Bætið eggjunum í blönduna og sláið deigið saman. Setjið olíuna saman við, bætið spelti við ef þarf og látið deigið lyfta sér í 20 – 30 mínútur. Hnoðið og mótið bollur eða smábrauð. Látið lyfta sér á plötunni í 20 – 30 mínútur. Bakað í 10 – 15 mínútur við 200 – 220° hita.

Súrt marinkjarnabrauð

4 bollar rúgmjöl

1 bolli haframjöl

1 bolli hakkaður marinkjarni

Ca. 4 bollar spelti

Ca. 4 bollar vatn

Súrdeigshvati

1 matskeið vínsteinslyftiduft

1/4 bolli matarolía

Marinkjarninn er soðinn í um 4 bollum af vatni í 30 mínútur og látinn kólna.  Saman við hann er blandað rúgmjölinu, höfrunum og súrdeigshvatanum.  Deigið á ekki að vera of þurrt.  Látið sýrast eina nótt.  Við sýringuna lyftir deigið sér.  Saman við það er blandað olíunni, vínsteinslyftiduftinu og speltinu bætt við og hnoðað eins og þarf þar til deigið er sæmilega þétt.  

Bakað í formum, t.d. einnota alúminíum formum, í um 1 ½ tíma við 180 – 200° C.   

Brauð með fjallagrösum og sölvum.

2 bollar hveiti
1 bolli heilhveiti
1 bolli haframjöl
1 pk. þurrger
1 msk. sykur
2 dl. sólblómafræ
1 bréf – 20 g möluð söl
1 bréf – 20 g möluð fjallagrös
5 dl. volgt vatn

1. Sjóðandi vatn sett á sölin og  fjallagrösin í 2 mínútur.
2. Þurrefnum blandað saman. Vatninu með sölvunum og fjallagrösunum bætt út í. Allt hrært vel í hrærivél.
3. Sett í vel smurt brauðform (1 stórt eða 2 lítil) og látið hefa sig í klukkustund.
4. Bakað í rúmlega klukkustund neðst í ofni við 180 gráðu hita.
Sölvasnittur

Snittur eru mótaðar út grófu brauði og smurðar þunnt. Harðsoðið egg eða hrærð egg sett ofan á. Kryddlegin söl sett ofan á eggið í staðinn fyrir síld, ansjósu, sardínur eða kavíar.
Einnig er gott að smyrja rúgbrauð í lögum, þá eru sneiðarnar smurðar með þykku smjörlagi og lagðar saman eins og randalín. Rökum klút vafið þétt utan um. Látið standa í ísskáp i 12 – 24 klst. Mjög gott með kryddlegnum sölvum.
