Rosmarinbrgd

250 g hvedemel

250 g speltmel

4 dl vand

10 g geer

1 spsk salt, groft

1 spsk sukker eller honning

3 spsk hgrfrg, kan udelades

2 spsk tgrret rosmarin, kan udelades *)
Rosmarin kviste, til pynt

Oplgs geeren i vand og rgr mel, honning, salt og hgrfrg i og r@gr dejen et en ensartet
konsistens. Dejen skal nu koldhave overdaekket i mindst 12 timer.

Vend dejen i mel, og lav 2 aflange flute, og lseg dem pa bagepapir. Skal nu efterhaeve
i 2 timer. Brgdene pensles med olivenolie og drysses med salt *). Laeg rosmarinkviste
oven pa brgdet. Bag dine brgd ved 250° i 18-20 minutter pa nederst rist i ovnen.
Brgdene tages ud, lad dem hvile pa en bagerist.

Variation *)

Hvis du gerne vil have et brgd med en sprad skorpe, sa udlad og pensle brgdet med
olivenolie. S3 kan du braekke af det feerdige brgd i stedet for at skiveskaere det.

Det betyder, at du er ngd til at komme rosmarinen direkte i brgddejen.
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