:olger Edstrom

Brod med pesto och oliver
Ingredienser 10 brdd

2dl vatten
1dl yoghurt
25¢ jast
1 msk olivolja
1 tsk salt
1dl ragmijol
55dl vetemjol special
Fyllning
1dl svarta oliver (garna kalamataoliver)
Pesto
1 knippe farsk basilika
1 st vitloksklyfta
0,75dl  solroskarnor
2dl parmesanost, riven

0,75 dl olivolja

Tillagning

Gott brod med harlig smak. Receptet ar pa en liten sats som man kan arbeta for
hand, men receptet kan dubblas. Passar till soppa, pa buffé eller som utflyktsbréd
fyllt med nagra skivor tomat och mozzarella.

1. Varm vatten och yoghurt i en kastrull till 37°, smula ner jasten och ror tills den [6st
sig. Hall i olja, salt, ragmjol och nastan allt vetemjol. Arbeta degen val. Lat jasa 30
minuter i bunken.

2. Karna ur och hacka oliverna grovt. Blanda alla ingredienser till peston utom oljan i
en matberedare. Kor och tillsatt sedan oljan droppvis.

3. Satt ugnen pa 200°. Ta upp degen pa bakbordet och knada den pa mjolat
bakbord.

4. Kavla ut degen till en avlang platta som ar ca 50 cm bred. Fordela pesto och
olivhack pa ytan. Vik 1/3 av degen fran langsidan dver nasta tredjedel och vik den
andra langsidan 6ver det redan vikta. Skar i ca 5 cm breda bitar och tryck till varje
degbit pa mitten med en bordskniv. Lat jasa pa plat kladd med bakplatspapper ca 30
min.

5. Gradda mitt in ugnen ca 15 minuter. Lat svalna pa galler.



