Aggbrod

AGGBROD
Ger 6-7 stycken
TILLAGNINGSTID:

30 minuter

68t agg

1tsk havssalt

2 tsk brodkrydda

HUSGERAD

Bunke

Elvisp

M &ttsats

Ballongvisp

Slickepott

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Hemkop och Bagaren & Kocken.




Aggbrod

Aggbrod

Dessa enkla sma aggbrod &r supersmidiga att gora och harliga nar man vill ha nagot gott att |agga pal agget pa.

Du kanske har hort talas om oopsies eller molnbréd dar grunden &r 8gg och farskost. | ett tidigt skede for snart 15 &r
sedan, innan vi borjade med Paleo, testade vi paen variant av L CHF och da gjorde vi dessa brod vid fleratillfallen.

Eftersom mejeriprodukter utesluts i en Paleokost s& har vi lagt tanken pa dessa brod &t sidan sedan dess. Men efter
inspiration fran bloggen familygood.se har vi ater igen borjat géra dessa aggbrod helt utan farskost.

Hur blir detta da?
Bara agg, hur smakar det?

Jo, ett gott litet brod som vi det senaste aret gjort manga ganger nar vi vill ha en macka snabbt och enkelt!
Sa har gor du:

e Sétt ugnen pa 175 grader

e Separera dggen och lagg aggvitan frén samtliga dgg i en bunke och aggulan fran fyra utav &ggen i en bunke
(spara de tva 6verblivna dggulorna och anvand t.ex. i en omelett eller liknande)

e Vispadaggvitornatill fast form med en elvisp

¢ Vispa snabbt samman &ggulor, salt och brédkryddorna med en handvisp

e Vand ner dggulornaforsiktigt i &ggvitan med hjalp av en slickepott tills det blandat sig men anda &r fluffigt

o Tafram en plat och 4gg pa bakpl atspapper

e Klickaut 6-7 stycken hdgar med &ggsmet

e Graddamitt i ugneni 15-20 minuter till de far en nagot gyllene farg
e Taut och I& svana


http://wp.familygood.se

Goda palagg

Vill du ha ett gott pdlagg pa ditt aggbrod sa kan vi tipsa om dessa hérliga recept:

e Aprikos- och citronsmér
e Rostad rédbetsspread

o Leverpastg



https://www.undervarttak.se/aprikos-och-citronsmor/
https://www.paleoskafferiet.se/rostad-rodbetsspread/
https://www.paleoskafferiet.se/leverpastej-nyttigt-paleo/

Aggbrod
Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r |ankade till webbutiken Hemk6p och husgeraden &r lankade till webbutiken Bagar en
& Kocken

Paleo for ett halsosammare liv!
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| Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
) /rr kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.
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- PN Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0“-}'(' AF ‘ﬁ. halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa
genom ett ursprungsperspektiv.



https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=aggbrod
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=aggbrod
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=aggbrod

