SURDEJSFORMLEN

Opskrift 27 - Kalamataoliven og feta

Salt, med smagq af saltlage og Middelhavet. Olivenelskere opsoger mig for dette brod.



Opskrift 27 - Kalamataoliven og feta

Hvorfor folk keber det: oliven og feta i et brad med sprad skorpe smager af ferie, og det er et
brad, man ikke finder i supermarkedet.

* Kategori og pris: Specialitet i luksusklassen - 100 kr.
o Giver: ét rundt eller ovalt brgd

* Sveerhedsgrad: Nem

* Tidsplan: den samme som for grundbrgdet

Ingredienser

* Dej til grundbradet: 500 g hvedemel (manitoba) (ca. 9,5 dl), 350 g vand (3,5 dl), 100 g aktiv
surdej, 9 g salt (172 tsk — oliven og feta er salte)

* 100 g kalamataoliven uden sten (ca. 2 dl), halverede og duppet helt tarre; 80 g feta (ca. 1

e dl),itern pd 1,5 cm (12 mm), afkalet (feta koster ca. 100 kr./kg); 1tsk terret oregano

Hvad er anderledes end i grundbrodet

Lidt mindre salt og to slags salt fyld i 2. omgang foldninger. Dup olivenerne tagrre med
kgkkenrulle: saltlage pa overfladen svaekker dejen. Brug feta i en blok, og skaer den selv i tern;
smuldret feta smelter ind i dejen og ger den vad.

Fremgangsmade
1. Giv Dolly morgenfodringen, og falg derefter trin 1-2 i grundbrgdet, men brug 9 g salt og
tilseet oreganoen sammen med melet.
2. Ferste omgang straek og fold.

3. Laminér under 2. folderunde: straek dejen tyndt ud, og fordel oliven og fetatern over den.
Fold dejen som et brev, og rul den sammen.

4. Fold dejen forsigtigt ind under sig selv i 3. og 4. folderunde. Feta er blgd: |aft dejen, og fold enderne ind under den uden at trykke.
5. Trin 4-7 i grundbrgdet.

6. Snit en enkel firkant, eller lav ét snit.

7. Bag bradet, og lad det kale af som i trin 8-9 i opskriften pad grundbradet.



Omkostninger og pris

Ingrediens Mangde kr.

Basis til grundbrgdet (mel, salt, fodring af surdejen) 1 brgd 9,37 kr.
Kalamataoliven 100 g 11,78 kr.
Feta 804¢g 8,24 kr.
Tarret oregano 1tsk 0,33 kr.
Ingredienser i alt 29,73 kr.
Emballage 2,34 kr.
Szlges for 100 kr.

Du beholder 68,36 kr.

Sadan szelger du det

Hvem kgber det: olivenelskere, folk, der spiser middelhavskost, og alle, der bestiller en
mezzeanretning.

Menutekst, du kan kopiere: Surdejsbrgd med kalamataoliven og feta: salte kalamataoliven
og cremet feta med et strejf af oregano. Dyp det i olivenolie, s& er du i Graekenland.
Bedste dag/arstid: forar og sommer, middage pa terrassen, saeson for salater.

Sarahs tip: Dem, der kober dit brod med rosmarin oqg oliven, bliver dine forste kunder til dette
brod. Skriv til dem i den uge, du lancerer det: » Du er jo glad for oliven ...« De tilfojer det naesten
altid til bestillingen.

Hvis det gar galt

Vade striber: oliven eller feta blev ikke terret. Dup dem helt tarre.

For salt: brug kun 8 g salt, eller skyl olivenerne, fgr du dupper dem tarre.

Lilla dej: olivenerne blev foldet for hardt ind. Fold dem ind ved laminering, og lav derefter forsigtige
lgftefoldninger.



