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Vitloksbréd med oOrter (ciabatta)
Jonny - 2024-07-20

Forberedelsetid

30 minuter

Svart

latt lagat

Portioner

som tilltugg

Description

Harom kvallen tittade jag pa Jamie Olivers

program, 30 minutes meal, det som foll mig i smaken pa dagens program var ett vitloksbrod, dar orter
och vitlok gnuggades in i brodet. Da vi har utlandska gaster pa middag, ar tanken att forst ska gora
nagot svensk, men med italienska rétter hos maken faller middagsvalet sedan pa italiensk.
Vitloksbrodet ar ett bra komplement till pastan och salladen.

Ingredienser

— 1 fardigbakad ciabatta

— olivolja

— 3 -4 pressade vitloksklyftor

— Orter; jag tar persilja, timjan och rosmarin
— salt

— peppar

Instruktioner



. Jag borjar med att lagga brodet pa ett blétt bakplatspapper, Jag ringlar sedan olivolja 6ver hela brédet innan
jag forsiktigt skar ett snitt mitt i brédet, utan att skara igenom, darefter skar jag likadant skivor i brédet (men
att allt fortfarande sitter ihop).

. Sedan tar jag en skar orterna och lagger den i en hog pa skarbradan, pressar éver vitlok, saltar och pepprar.

. Avslutningsvis héller jag pa lite olivolja p& 6rterna och kryddorna och blandar ihop det. Orterna och
kryddorna gnider jag sedan in i brodet ordentligt sa det kommer in mellan skivorna och i skarorna pa brodet.

. jag lagger sedan ytterligare ett 6ver for att brodet inte ska bakas utan istallet bara varmas och fortfarande
vara mjukt inuti.

. Ugnen stéller jag p& 200 grader och med ett bl6tt bakplatspapper later jag det sedan sta inne 15-20 minuter.
Det &r riktigt dekorativt att stélla fram hela brodet pa bordet och lata var och en bryta av sin egen brodbit.

. Tips! Det gar att byta brodsort, jag har aven testat att gora vitloksbrodet pa ett Focaccia som da har orter
redan i brodet, vilket ger ett underbart resultat.



