INGREDIENSER

Ett stort brod eller

ca 20 smabrod

7,5 dl vatten

50 gram farsk jast

1 msk honung

2 msk rapsolja

Ca 12 dl vetemjol

2 tsk salt

1 knippe sparris (200 g)

MELLANSVENSKA ODLARE

GOR SAHAR

Los jasten och honungen i vattnet. Tillsétt rapsoljan och ca 10 dl av vetem-
jolet.Knada i assistent och hdll i ytterligare mjol. Degen ska vara ganska 16s.
Blanda i saltet i slutet av knadningen. Lat jasa i ca 1 timme.

Gor du en focaccia sé férbered en plat med bakplatspapper samt nagra
matskedar raps eller olivolja. Hall ut degen pa platen och olja fingrarna
och dra ut degen forsiktigt 6ver hela platen. Degytan ska bli lite oljig. Lagg
pa hela farska sparrisar och stro flingsalt 6ver brodet. Lat jasa i ca 30 min.
Gradda i 220 grader. Gor du smébrdd haller du ut degen pa vél mjdlat
bakbord. Dofta mjol 6ver degen. Fos ihop till en 1dng “limpa’ knada absolut
inte den |6sa degen, skdr med vass kniv eller degskrapa avldanga smébrod
som forsiktigt fors over till en bakplat med oljat bakplatspapper. Olja ytan
forsiktigt med en pensel och ldgg pa en eller tva sparrisar per brod, stré
flingsalt. Jas och gradda.

Har man brattom kan jastiderna kortas och lyckas man vara forsiktig nar
man héller ut degen pa platen kan sista jasningen helt tas bort.

Ett mycket gott brod som &r mycket enkelt att géra och ser snyggt ut.
Passar perfekt till soppa, buffé, eller som komplement till kokt sparris.
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