OLIVBROD

50¢

1 msk
11/2 tsk
2dl
10-11 dl
20

10 bitar

1 msk
1 tsk
5dl

2 msk

jast

olja

salt

grahamsmijol

vetem;ol

svarta oliver med karnor
marinerade soltorkade
tomater

olja

flingsalt

vatten

honung



Portioner: 2 brod (ca 30 skivor)
1. Smula jasten i en bunke och ror
ut den i lite av vattnet. Tillsatt
resten av vattnet, olja, salt, honung
och det mesta av mjolet.

2. Arbeta degen kraftigt tills den
kanns smidig. Jas under bakduk i
ca 1 timme.

3. Satt ugnen pa 225°C.

4. Stjalp upp degen pa mjolad
arbetsbank. Dela den i tva delar
och forma till tva rullar.

Lagg dem bredvid varandra pa ett
bakplatpapper pa en plat. Platta ut
den med handerna till ca 10 x 30
cm.

5. Karna ur oliverna och dela



tomaterna i bitar. Tryck ner dem i
degen. Droppa over lite olja och
stro dver salt. Lat jasa 10 minuter.

6. Gradda i mitten av ugnen i ca 20
minuter.

Lat broden svalna pa galler utan
bakduk. Skar i langa skivor och
doppa i en god olivolja och
flingsalt.



