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Smaksatt brod med Diavola salami

Hembakat ar svarslaget! Nybakat brod fyllt med Diavola salami, som
ger mycket smak och hetta.

Gor sa har:
Starta med att skara Chorizon i tunnare skivor.
Darefter kan du bérja med brodet. Smula ner jasten i en bunke.

Hall p& fingervarmt vatten, ror ut jasten forsiktigt garna med en
visp

Nar jasten har losts upp: tillsétter du salt, olja och mjél. Anvand
bara ndgon dl mjol forst for att f& en smidig smet. Tillsatt darefter
Chorizo korven. Om du tillfér den innan jasning hinner smakerna
frigoras i brodet.

Darefter kan du tillsatta resterande mjol stegvis. Knada degen tills
den inte fastnar pa dina fingrar langre, tack 6ver med en handduk och

Ingridienser I&t jasa i 30 minuter.

1 paket osotad jast
1 I vatten

1 msk salt

4 msk olivolja

ca 22 dl vetemjol
300 g Salami Diavola Nu kan du forma degen till 2 stérre limpor eller 6 halvstora

baguetter. Baka in Diavola salamin.

Nu nar degen blivit stor och fluffig kan du forsiktigt ta ut degen pa
ett mjolat bakbord. Knada degen inte mer. Anvand garna bléta hander
for att lattare hantera degen.

Jasning omgang tva: lat vila cirka 25 minuter, ven har tackt med
handduken.

Sl& p& ugnen pa 175 grader (i god tid) och gradda sedan broden i
175 grader i 30-35 minuter beroende pa ugn. Om du har en pizzasten
funkar det finemang och ger en extra god skorpa.

Gardssalami Diavola Toscana
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