Varldens godaste brod!
Ett gott brod ar ett extra plus nar man bjuder t.ex. pa soppa.
Ingredienser.

Till tva limpor behdver du:

25 g jast

2 msk olivolj

3 dI mjolk

1 stort agg (ev. tva sma)

1 dl grahamsmjol

8 4 dl vetemjol special

2 tsk salt

4-8 msk fetaost

2 -3 pressade vitloksklyftor (garna mera om du tycker om vitlok)
1 tsk vardera av oregano, timjan, basilika (ev. farska kryddor)
1 agg till pensling

Sesamfron till dekor

Sa har gor Du:

Ljumma mjolken ( 37 gr.C) i en kastrull och smula ned jasten. Ror ned &agg, olja,
vetekross (ev.grahamsmjol) , salt och nastan allt mjol. Arbeta till en smidig deg och
lat degen vila en stund.Kavla ut degen till en stor degplatta, pa samma satt som nar
man gor kanelbullar. Stré smulad fetaost, pressad vitlok och kryddor 6ver degplattan
och rulla ihop som en rulltarta. Skar rulltartan” i 3-4 cm tjocka skivor, som stalls pa
snittytorna (!) med glest mellanrum(ser da ut som "butterkaka”) i en smord (eller
mjolad) rund eller rektangular brédform. Mellanrummet goér att rullarna jaser ihop.
Tack med plastfilm (gladpack). Stall formarna kallt i kylskapet 6ver natten dar degen
jaser langsamt. Tag fram formarna pa morgonen och lat jasa 1-2 timmar tills degen
kanns luftig. Pensla med uppvispat agg och stro déver sesamfrona. Gradda broden i
225 grader i TIO minuter, sank sedan till 175 grader och gradda i ytterligare 25 30
minuter. Lat broden svalna en aning i formen. Lossa dem sedan och Iat dem kallna
under en bakduk.

Nar det svalnat: at med andakt! Det ar otroligt gott!



