Surdegsfocaccia

Till 2 platar:

1 pase mix for surdegsbrod (1 kg, Kungsornen)
50 g jast (1 paket)

6,5 dl ljummet vatten

2 msk olivolja

Ca 1 dl hackade inlagda soltorkade tomater

Olivolja
Flingsalt
Grovriven Vasterbottensost

GOr sa har:

1. ROr ut jasten med vattnet. Blanda i 6vriga ingredienser och arbeta degen tills den kanns
smidig. Lat jasa under bakduk ca 30 minuter.

2. Smorj 2 ugnsplatar/langpannor med rikligt med olivolja. Dela degen i tva delar. Platta ut
dem pa platarna och Iat jasa 30—-45 minuter. Satt ugnen pa 225 grader (210 om
varmluftsugn).

3. GOr massor av hal i broden med fingertopparna. Ringla 6ver olivolja och stro pa lite ost
och flingsalt. Gradda ca 15 minuter eller tills brodet har fatt fin farg.

Gott pd egen hand, gdrna med ndgon réra/férskost/aioli. Gar att variera i det odndliga
genom att blanda olika saker till degen och topping (t ex oliver, firska 6rtkryddor,
kérsbdrstomater, olika smakséttning pd olivoljan). Annan brédmix fungerar lika bra, liksom
egen deg forstds. For oss som inte anvénder mjél sdrskilt ofta, sG dr mix perfekt!



