Foccacia med drys af snehvid ost

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: 1 stk.

20 g gær

¾ liter koldt vand

900 g hvedemel

2 tsk fint salt

15 små buketter rosmarin

1 spsk friske timianblade

2 dl reven ost, fx Karoline's PizzaOst

1 spsk olivenolie

Bagetid: Ca. 25 min. ved 250° - gerne varmluft.

Rør gæren ud i koldt vand i en skål. Tilsæt mel og salt og rør dejen godt sammen. Den skal være temmelig lind, og du skal ikke have hænderne ned og ælte.

Anbring skålen i en stor lufttæt plastikpose egnet til madlavning og slå en knude på posen. Sæt skålen i køleskabet, ud på teressen eller altanen i minimum

6 timer, gerne natten over. Beklæd en bradepande med bagepapir og "vælt" dejen ud i bradepanden. Gør hænderne våde og fordel dejen, så den dækker hele

bunden af bradepanden. Stik små friske buketter rosmarin ned i dejen rundt omkring og drys med friske timianblade. Drys til sidst med reven ost og dryp

med olivenolien. Bag brødet midt i ovnen til det er smukt gyldenbrun. Lad foccaciabrødet afkøle på en bagerist.

