Pumpabrod

PUMPABROD
Ger 1 bréd
TILLAGNINGSTID:

75 minuter

2dl finriven butternutpumpa

4dl mandelmjol

0,5dl kokosmjadl

3 msk tapiokamjol

0,5dl psyllium/husk

0,5dl linfron

1 msk brodkrydda

2tk bakpulver

1tsk havssalt

6st &gy

2d  vatten

1 msk Iénnsirap (kan uteslutas)

TOPPING

0,5d pumpakérnor

HUSGERAD

Kniv

Rivjarn

M &ttsats

Bunke

Ballongvisp

Allergiinformation: Receptet innehdller &gg, mandel, pumpakarnor, linfrén och psyllium.

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




Pumpabrod

Pumpabrod

Att favaknalangsamt, hélla upp en kopp med kaffe eller te och njuta av nybakat Pumpabréd till frukost, det &
ljuvligt!

Frukt och gronsaker i br6d och bakverk

Vi anvander oss garna av frukt eller gronsaker i var bakning, det gor bakverket bade gott och saftigt.

Hér i Paleskafferiet hittar du flera goda recept dar vi anvant oss av frukt och grénsaker nér vi bakar och vi kan
rekommendera:

e Morotsbrod i langpanna
e Falsk ostkaka

o Appelscones

Salét dig inspireras av att anvanda dig av frukt och gronsaker i din bakning. Varfor inte borja med detta hérliga
Pumpabrod!

Sa har gor du

Sétt ugnen pa 200 grader

K& brédformen med bakpl atspapper

Dela och finriv butternuttpumpa

Blanda samman de torraingrediensernai en bunke

Vispa samman 8gg, vatten och Ionnsirap i en annan bunke

Hall ner &ggblandningen dver de torraingredienserna och blanda samman till en deg
Pressa ut lite av den 6verflddiga vatskan ur pumpan och blanda sedan ner pumpan i degen
Fordela degen i bakformen med bakpl étspapper

Jamnatill ytan med en sked

Stro 6ver pumpakarnor och tryck lite forsiktigt pa dem sa de fastnar négot i degern
Gradda mitt i ugnen i 50-55 minuter, kolla med en provsticka om den kénns torr
Taut brodet och I&t det svalna nagot i formen innan du lyfter ur brodet ur formen


https://www.paleoskafferiet.se/morotsbrod-langpanna/
https://www.paleoskafferiet.se/falsk-ostkaka/
https://www.paleoskafferiet.se/appelscones/

Pumpabr 6d

e Tabort bakplatspappret och |at brodet svalna helt pa ett galler
At och njut av nybakat pumpabrod!

Tips! Om du inte ska dta brodet samma dag som du bakar det sdlagg in det i frysen.
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Hér i Paleoskafferiet hittar du som vi namnde tidigare hérliga bakverk dér vi anvénder oss av frukt eller gronsaker i
degen.

Men vi har givetvis ocksa andra goda recept pa brod och vi kan varmt tipsa om:

e Formfranska
e Focaccia
e No6tbrod

Tid att Njutal

PS: vissa av ingredienserna ar |ankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken
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Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,

o\ /n.  kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
g\ o

PN AN Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till

05"{ A F“o% halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost och halsa
genom eft ursprungsperspektiv.


https://www.paleoskafferiet.se/formfranska/
https://www.paleoskafferiet.se/paleofocaccia/
https://www.paleoskafferiet.se/notbrod/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=pumpabrod
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=pumpabrod
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=pumpabrod

