Rodbedefoccacia med gedeost

Et kraftigt brgd, som passer til efteraret. Server som tilbehgr til fx supper.
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Bedgm opskrift
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60+ min Sep - Feb Dagligt grgnt Vegetar




Ingredienser

Et stort foccaciabrgd

5 dlvand

50 g geer

1 spsk groft salt

300 g fuldkornsmel f.eks. kamutmel
250 g durummel

150 g italiensk hvedemel
250 grgdbeder

2 spsk olivenolie

150 g gedeost

1 spsk flagesalt

2 tsk tgrret rosmarin eller herb de provence

Opskrift og styling: Lone Kjser, Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/roedbeder/

Tilberedning

Hzeld vand i en skal og opl@s gaeren heri. Tilsaet salt, kamutmel og durummel. Rgr hvedemel i
vaesken og rgr dejen rigtig godt sammen. Rgr evt. dejen pa en rgremaskine, eller &lt sa leenge
du har kreefter. Dejen skal fgles tung og lidt klistret. Kltes dejen i handen tilszettes lidt olie. Lad
dejen heeve tildeekket et lunt sted ca. 1 time.

Skreel og riv rgdbederne pa den grove side af et rivejern. Xlt redbederne i dejen.

Bekleed en form ca. 30 x 30 cm med bagepapir og veelt dejen ud heri. Dryp olien over dejen og
glat den ud med hzenderne, sa godt du nu kan. Lad dejen haeve tildaekket et lunt sted i ca. 30

min.
Teend ovnen pa 225 grader varmluft - 2560 g almindelig ovn.

Lav lidt huller i dejen med fingrene og fordel gedeost i mindre stykker i dejen. Drys med
flagesalt og rosmarin.

Stil et fad med koldt vand i bunden af ovnen. Bag brgdet i ca. 20 min. til det er sprgdt pa
overfladen.






