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MED ROSMARIN

pette madbred er superlet at lave og minder meget om det
italienske focaccia. Og sd far du ikke engang klistret dej op
under neglene eller emme haender af at eelte. Dejen laves om
aftenen, reres sammen med en grydeske og stilles i keleskabet,
til du skal bruge den naeste dag. Sa veelter du den ud i en
smurt bradepande og pynter med rosmarin.
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Oples geeren i vandet. Tilsaet salt og sukker, og rer, til det er
oplest.

Heeld lidt mel i .ad gangen, og rer med en stor grydeske, til

dejen virker stevet. Dejen skal skille fra skalen og veere sej at
rere rundt.

Daek skalen til med cellofan, og stil den i keleskabet natten over
(eller fra morgen til aften).

Smer en bradepande, og haeld dejen ud i den. Tryk dejen jeevnt
ud over hele bradepanden.

Steenk olivenolie henover. Drys med rosmarin.

Bag bredet i en varm ovn pa 225 grader i ca. 30 min., til det er
gyldent.

Bradet keler af og skaeres ud i store kvadrater. Drys med havsalt.

Tip! Du kan ogsa blande hakkede soltarrede tomater eller oliven i
deien

hiberedmingstid: 30 min,
Oprindelse: Danmark

INGREDIENSER:
25 G G/ER
1 L KOLDT VAND
1 /3 SPSK SALT
1 SPSK SUKKER
1 KG HVEDEMEL
JOMFRUOLIVENOLIE
ROSMARIN
HAVSALT
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