Rosmarinbrod med parmesan och oliver
Ingredienser 1 brod

25¢g jast

1dl vatten, ljummet (37°)
45 dl vetemjol

0,5dl vetekli

0,5tsk  salt

100 g smor

1 st agg

Fyllning

50¢ smor

1 msk rosmarin, hackad, farsk
50¢ parmesanost, riven

25 st oliver, urkarnade, svarta (kalamata)

0,5dl pinjenodtter
0,5tsk  flingsalt

Tillagning
Ett underbart saftigt brod som inte behéver palagg. Degen jaser bara en gang vilket
gor det till ett roligt alternativ till scones.

1. Satt ugnen pa 225°. Ror ut jasten i vattnet. Blanda vetemijdl, kli och salt i en bunke

och finférdela smoret i blandningen. Rér i agg och jast. Arbeta degen smidig ca 5
min.

2. Lat degen jasa ca 30 min under bakduk.

3. Tryck ut degen pa en bakpapperskladd plat till en stor rund platta, ca 26 cm i
diameter och ca 1 cm tjock. Vik upp kanterna runt om.

4. Skar smoret i sma tarningar.Fordela smoret pa degen. Stré 6ver rosmarin,
parmesan, oliver, pinjenétter och flingsalt.

5. Gradda mitt i ugnen 12—15 min tills brédet fatt fin farg. Lat svalna pa galler.
Servera det ljumma brddet till &ggréra och sallad.
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