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Sesambrdd med vitlok och ost
Ingredienser till tva brod:
1 pkt jast, ¥z | vatten 37 C
50 gr smalt smor, 1 aggvita
1 tsk salt, tva vitloksklyftor
1% dl riven ost, ca 14 dl vetemjol
1 &gg till pensling och sesamfron att garnera med
Ugnsvarme: 250 C
GOr sa hér:

Smalt smoret och hall i vattnet och 13t bli fingervarmt. Smula ett jastpaket i
en degbunke, hall éver lite av degspadet i degbunken och rér om till dess att
jasten har 16sts upp ordentligt.

Hall i aggvita, salt, pressade vitloksklyftor, osten och ca 13 dl vetemjol i
bunken och knada till degen ar smidig. Behall 1 dlI vetemjol till utbakning.
Degen ska slappa fran kanterna lite latt.

Lat jasa under bakduk i 30 minuter. Hall upp deg pa bakbord, dela degen i
tva delar. Baka ut varje del i tva langder. Sno ihop de tva langderna till en
krans, totalt 2 kransar. Lagg pa smord plat och 1at jasa ytterligare 30
minuter under bakduk. Pensla kransarna, stro Over sesamfrd. Baka i ugn i
250 C langt ner i ugnen i ca 20 minuter.

Ett underbart gott brod att servera till soppa, grillfesten eller buffén.



