Cleek - Foccaciabrad

INGREDIENSER

4 dl lunken vand

1,5 tsk havsalt

1 tsk. sukker

ca. 25 g geer

250 g durrummel

ca. 300 g hvedemel

3 kviste friske rosmarin
Y2 dl olivenolie

1. Rar vand, salt, sukker og gaer sammen. Tilsaet durummel, og rer dejen til en blad
konsistens.

Tilsaet hvedemelet, og rar dejen sammen i et par min.

Dejen er temmelig vad, men sadan skal den veere.

2. Fordel dejen direkte i en bradepande med bagepapir i bunden, og tryk friske kviste
rosmarin ned i overfladen.

Seet det tildeekket pa kgl i ca. 6-7 timer — evt. natten over. Har du ikke plads i kaleskabet,
sa lad dejen haeve ved stuetemperatur. | sa fald skal den have lidt kortere haevetid, ca. 3
timer.

3. Drys med havsalt, og bag brgdet i en forvarmet ovn ved 220 grader i ca. 25 min, til
brgdet er gyldent og spradt.

Nar brgdet tages ud, dryppes det med olivenolie. Sa far det den rette, svampede, olierede
overflade. Hvis du foretraekker en mere sprad skorpe, sa lad det veere, som det er.
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