12 g jast

1,5 dl vatten
1 msk olivolja
Y2 tsk salt

4 dl vetemjol

Olivolja
Flingsalt
1tsk torkad rosmarin

Smula jasten i en bunke. Ljumma vattnet till 37° och hall Gver jasten och ror ut den.
Tillsatt olivolja och salt. Arbeta in vetemjolet men spara lite till utbakningen. Degen
ska vara fast och hard. Lat jasa under bakduk i ca 30 minuter.

Ta upp degen pa mjolad arbetsbank. Kndda in resten av mjolet. Kavla ut till en kaka
15x20 c¢m. Lagg ett bakplatspapper i en liten langpanna och lagg kakan i pannan.
Nagga degen med fingrarna djupt och Iatt. Jas degen under bakduk i ca 30 minuter.

Brodet graddas mitt i ugnen, 250° ugnsvarme i ca 10 minuter. Pensla brédet med
olivolja nar det tagits ur ugnen. Stro pa flingsalt och rosmarin. Skar brodet i bitar.

Gott till sallader, grillat eller brytbréd medan man vantar pa maten.
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