Tortano
1 brod

Tortano ar ett fantastiskt italienskt brdd fyllt med |ackerheter som prosciutto,
oliver och mozzarellaost. Mycket matigt och helt perfekt till picknicken eller
som en hel maltid.

15 g farsk jast

3 dl [jummet vatten

2 msk olivolja

1 msk honung

1 msk flingsalt

2 1/2 dI durumvetemjal
4 dl vetemjol special

200 g mozzarellaost

200 g prosciutto

1 nave blandade kérnfria oliver
1 krukaférsk basilika

1. Smulajasteni en bunke och |8s upp med vatten, olivolja, honung och
flingsalt.

2. Blandai durumvetemjdl och sedan vetemjol litei taget tills degen gar

ihop till en elastisk deg.

Jas degen i bunken under bakduk i cirka 30 minuter.

Tryck ut degen till en rektangel cirka 1 cm tjock. Kavlainte, for da

trycker du ut all luft.

5. Skivamozzarellaosten och varva den 6ver degen tillsammans med
prosciutto, oliver och basilikablad.

6. Pendayttersta kanten av degen med vatten och rullaihop den till en

rulle. Formatill en krans.

Sétt ugnen pa 250 grader.

L &gg kransen paen plét med bakpl étspapper och j&s den under

bakduk i cirka 30 minuter.

9. Stall in plateni mitten av ugnen och sank varmen till 200 grader.
Gradda brodet i 2025 minuter och 1t det svalna pa ett brodgaller.
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