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Noors platbrood

oorspronkelijke bron onbekend - je vindt dit recept overal op internet

Benodigdheden:
3 eieren
1 el (zelfgemaakte) mayonaise
2 grote el roomkaas of Griekse yoghurt
11
2 tl bakpoeder

140 g (oude) kaas, zelf raspen of in kleine blokjes snijden
70 g sesamzaad
70 g lijnzaad
80 g zonnebloempitten
80 g pompoenpitten

Bereiden: Klop eerst de eieren en meng ze dan met de mayonaise en de roomkaas of Griekse
yoghurt. Maak er een glad beslag van. Dit kan eventueel direct in een grote siliconen bakvorm.
Roer voorzichtig, zodat je de vorm niet beschadigt.

Strooi er het bakpoeder over. Roer er daarna de kaas door.

Voeg de zaden toe.

Bekleed een bakplaat met bakpapier en smeer het deeg hierover uit Gebruik de achterkant
van een (vochtige) lepel om het deeg gelijkmatig uit te smeren over de gehele bakplaat.

Bak het platte brood midden in een voorverwarmde oven van 180-200 ◦Cin ±15 minuten of
totdat het een mooie goudgele kleur heeft gekregen. Laat afkoelen en snijd in stukken.

• Low carb
voor ±16 stukken

Opmerking: Lekker om zo te eten met wat roomboter, of belegd met kaas, zalm, ham, kom-
kommer, tomaat, kiemgroenten, etc.

Ook heel lekker bij een kom (maaltijd)soep.

Je kunt ook extra smaakjes toevoegen. Denk aan Italiaanse kruiden, gedroogde tomaat-
jes, olijven, uien, paprika, feta, etc.

Het brood blijft enkele dagen goed op een koele plaats. Snijd de rest in stukken en vries
het in.
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