Ostebrod

Opskrift til 10 stykker

Forberedelsestid

20 minutter

Tilberedelsestid

70 minutter (haevning + bagning)

Samlet tid

1 time og 25 min.

Ingredienser

Dej:

Fyld:

20 g geer

3 dl lunken vand

1 tsk. salt

1 lille tsk. honning

2 spsk. olivenolie
100 g speltmel
300-350 g hvedemel

60 g cheddarost (revet)

1/2 tsk. citronpeber

35 g blgdt smar

1/2 gkologiske citron (skallen)
1/3 tsk. salt

1 spsk. eddike

1 spsk. frisk rosmarin

lidt ekstra olivenolie

Sadan ger du

1.

Start med at lave dejen: kom gaer og vand i en skal (gerne pa rgremaskine) og rgr gaeren ud i
vandet

. Tilseet de andre ingredienser og alt det godt. Jeg giver det 10 minutters tid pa reremaskinen,

ind til dejen slipper kanterne

. Stil dejen til haavning, klip en plastikpose op eller brug film og kom det over skalen. Laeg et

viskestykke hen over og lad dejen haeve heriien time
Teend ovnen pa 230 grader varmluft

. Imens kan du klarggre fyldet: kom cheddarost, citronpeber, bladt smar, citronskal, salt og

eddike i en skal og mos det sammen med haenderne (det er lettest)
Pres nu dejen flad som en pizzabund og laeg den pa en bageplade beklaedt med et stykke
bagepapir
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7. Smgr fyldet ud over bunden og drys med lidt frisk rosmarin samt haeld en smule olie ud over
(som pa billedet)

8. Kom pizzaen i ovnen i ca. 10 minutter til bunden er bagt spr@gd og osten er smeltet. Kom evt.
lidt frisk rosmarin over til sidst
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