
 

Bannock 

Indiansk fladbrød stegt over bål 
 
 
 
  Ingredienser til 25-30 små brød:
  
 
 
  500 gram hvedemel 
  1 teskefuld salt 
  2-3 teskefulde bagepulver 
  3 spiseskefulde bøffel- / svinefedt 
  Vand 
 
  Mel, salt og bagepulver blandes.  
  Fedtet smuldres i som til tærtedej. 
  Dejen samles med så meget vand, at den er fast og formbar uden at  
  være klistret. Dejen må gerne hvile lidt. Formes til små flade brød,  
  der steges i bøffel- / svinefedt over bål eller på trangia stormkøkken 

Bannock skulle efter sigende kunne holde i flere måneder uden at mugne. Og på grund af 
bøffelfedtet skulle de flade brød også virke friske, når de blev varmet op igen. De små brød 
kan spises med meget forskelligt på. Min favorit er selvfølgelig honning. 
 
Da bøffelfedt er vanskeligt at opdrive i danske butikker, bliver vi nødt til at anvende 
svinefedt. Andre typer pandebrød kan laves med planteolier. 
 
Bannock kan også bruges som pizzabund. Man steger den ene side først. Så dæmper man var- 
men, vender bannocken, kommer fyldet på og sætter en omvendt gryde ned over pizzaen, der 
bages færdig over bålet ved helt svag varme. 

 

 


