Brunsviger med mindre fedt

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 20 stk.

25 g gær

½ dl lunkent vand

2 dl skummet- eller minimælk

3 spsk sukker

½ tsk salt

1 spsk rapsolie

400 g hvedemel

Fyld

½ dl smagsneutral rapsolie eller oliemargarine

150 g brun farin

Opløs gæren i vandet i en stor skål. Tilsæt de øvrige ingredienser og ælt dejen godt sammen. Dejen må godt klistre lidt. Lad dejen hæve tildækket et lunt

sted i 30 minutter. Ælt dejen igen. Beklæd et ildfast fad eller bageplade ca. 40 x 25 cm med bagepapir. Tryk dejen ud i fadet eller bagepladen. Det gøres

lettest, hvis der er lidt olie eller vand på hænderne.

Fyld: Bland olie og farin og fordel det på dejen. Lav samtidig små fordybninger i dejen med fingrene.

Tænd ovnen til 200 grader (varmluft 180 grader). Lad brunsvigeren efterhæve, indtil ovnen er varmet op. Bag kagen midt i ovnen i 20-25 minutter.

Hvis du vil ned i vægt, er en passende mængde kage til kaffe eller te:

1 stykke brunsviger.

