Halvgrovt hvitleksbred med
ost

Det er sgndag. Igjen. Nok en uke skled gjennom fingrene mine
som sand. S& mye hadde jeg, sa mye ga jeg bort, sa mye fikk
jeg igjen. Hvor blir tiden av? Sanden renner sa raskt gjennom
timeglasset! Hvordan rakk bladene springe ut? Jeg synes
akkurat jeg vasset 1 slaps og sng. 0g hvordan ble barna mine
sa store? Jeg ma skynde meg a ta hendene deres og holde dem
igjen. Ikke sa fort, skal jeg si. Husk & se deg for!

Likevel vet jeg dette. At tiden venter ingen pa. 0g spesielt
om morgenen! S3 derfor elsker jeg & ha hvitlegksbred pa lur.
Funker som en kule i matboksen. []
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Du trenger:
(2 sma brad)

Til deigen:

2 sSs sukker

1 pose torrgjer

2,5 dl lunkent vann

2 dl sammalt speltmel (evt hvete)
4-5 dl siktet hvetemel

1 ts salt

1 ss olivenolje

Hvitlgkssmor:

100 g mykt meierismgr
3 ss finhakket persille
3 fedd hvitlek, knust

1 klype salt

2-3 dl revet ost
Slik gjer du:
Smgr to springformen, 20-22 cm 1 diameter.

Ha vann, gjer, sukker, olje og salt i en eltebolle. Ha i det
grove melet og ca halvparten av det siktede hvetemelet. Elt
deigen mens du gradvis tilsetter resten av melet. Deigen skal
“slippe bollen”. Hev deigen under plast i ca 40 minutter.

I mellomtiden lager du hvitlgkssmgr. Rgr sammen alle
ingrediensene i en liten bolle og sett til side.

Del deigen i to like store emner. Kjevle det ene emnet til et
rektangel og fordel halvparten av smgret jevnt utover deigen.
Strg over halvparten av osten. Rull sammen pa langsiden til en
pglse og legg den som en sirkel i springformen. Klipp eller
skjer kutt i deigen som om du skulle skive den, men ikke skjar
helt ned. Dra hver skrive til annen hver kant sa den ligner



litt pd en klippekringle. Gjenta med den andre delen av
deigen.

Etterhev brgd under plast i 30 minutter.

Sett ovnen pa 200 grader. Nar bredene er ferdig hevet, steker
du dem midt i ovnen i ca 20-25 minutter til de er gylne og har
en hul lyd nar du banker pa dem. Avkjgl pa rist.

Kos deg.




