kokaihor se
Grekiskt olivbrod

motesplatsen for hemmakockar

Av: Janne-G
Typ: Brod
Kok: Ovrigt/Vet ej
Tillagning: Bakat
Portioner/antal: 6

& |anne-Gykokahop. se

"Ett mycket l&ttbakat bréd far man av det hir receptet. Det &r hdmtat ur en serie bécker som heter "Smaker
fran hela vériden” Trots fa ingredienser blir det ett saftigt och gott bréd."

INGREDIENSER

100 gram jast for matbrédsdegar
1 liter [jummet vatten (37°)

2 msk salt (flingsalt)

4 st dqg

2 dl olivolja

1,8 kg Vetemjol (Special)

3 msk olivolja (till pensling)

GOR SA HAR

1. Smula ner jasten i en degbunke eller i assistentens degkarl, hall 6ver vattnet
och rér om tills jasten smalt. Knack ner dggen, tillsatt salt och olivolja, vispa
kraftigt, eller kér assistenten pa hdgsta fart ett par tre minuter.

2. Tillsatt mjolet och arbeta degen mycket kraftigt, degen skall vara smidig och
kladdfri men inte fér fast. Lat degen jésa under bakduk ca en timma. (Har maste
noteras att assistentens degkarl inte kommer att récka till fér den enorma
jdsning som kommer att ske, sa jag valde att flytta éver degen till en rostfri
bunke nar den arbetats fardlq)

3. L&gg upp degen pa mjélat underlag och arbeta ner den rejalt, dela den i 6 lika
stora delar som formas till slata och lite avlidnga bullar som ldggs i val inoljad
Idngpanna. Pensla med olja pa sidorna av bullarna sa qar det lattare att ta bort
dem efter gréddningen. Stré lite mjél dver bullarna, 1at jésa 60 minuter.

4. Sé&tt ugnen pa 250° och placera ett rostfritt fat i botten av ugnen.

5. Skara bréden med en vass kniv eller ett rakblad alldeles innan de skall graddas.
Séatt in i ugnen pa nast nedersta falsen och hall en knapp deciliter vatten pa
fatet och sténg ugnsluckan omgdende. S&nk varmen till 225°. Grédda ca 30
minuter eller till en innertemperatur av 94°. Lat de fardiga bréden svalna ndgot
innan de 1&ggs upp pa galler och far kallna under bakduk.

Hamta digitalkameran, ta en [acker matbild.
Surfa in pa http://www.kokaihop.se/recept/grekiskt-olivbrod
Ladda upp bilden, betygsatt och [dmna gdrna en kommentar!



