Hvidlegsbred
Opskrift til 7 stykker

Laekkert hvidlggsbrad med fyld af smar, persille, ost og hvidlgg. Du kan bade bruge et kabt brgd, som
du fylder med dette. Du kan ogsa lave brgdet selv, det giver klart det laekreste resultat. Hvis du elsker
ost, sa brug bade mozzerella og cheddar. Ellers kan mozzerellaen undlades, det vil jeg preve naste

gang.

Ingredienser

Brod

20 g geer

3 dl lunken vand

1 tsk. salt

1 lille tsk. honning

2 spsk. olivenolie

100 g speltmel eller grahamsmel
300-350 g hvedemel

1 2eq til pensling

Fyld

25 g blgdt smgr

2 store fed hvidlgg

1 godt nip salt

1 handfuld persille

60 g revet cheddarost

evt. 1 pakke mozzarellaost (125 g)

Sadan gor du

1. Start med at lave dejen: kom gaer og vand i en skal (gerne pa rgremaskine) og rar geeren ud i
vandet
2. Tilseet de andre ingredienser og &lt det godt. Jeg giver det 10 minutters tid pa raremaskinen,
ind til dejen slipper kanterne
3. Stil dejen til havning, klip en plastikpose op eller brug film og kom det over skalen. Laeg et
viskestykke hen over og lad dejen have heriien time
4. Taend ovnen pa 200 grader varmluft
5. Nar dejen er haevet, formes det til et aflangt brad - forsgg at pres sa lidt som muligt, da luften
presses ud. Traek forsigtigt i brgdet for at fa det til et flutes.
6. Snit lidt skrat i bradet som vist pa billedet og pensl| det med et sammenpisket aeg
7. Bag brgdet 15 minutter
8. Imens kan du klarggre fyldet: kom smgr, revet hvidlgg, salt, hakket persille og cheddarost i en
skal og mos det sammen (det er klart nemmest med handerne)
9. Skeer lidt dybere i de her riller og pres fyldet ned i de her riller
10. Hvis du gnsker mozzarellaost 0gsa, skaeres dette i skiver og en skive eller to laegges ned i
rillerne ogsa
11. Kom brgdet ind i ovnen igen og giv det 7-8 minutter ekstra, til bradet er gyldent og osten er
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smeltet
12. Riv brgdet fra hinanden og server
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