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Fetaosta Focaccia
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Fetaosta Focaccia er einstaklega bragdgott og djusi braud sem erfitt er ad standast. Focaccia braudio er bakad
i storu formi med fullt af oliu og kryddum, toppad med 6élifum, tdmoétum og salatosti. Braudid er einstaklega
mjukt ad innan med stokkri og bragdmikilli skorpu.

Fetaosta Focaccia

400 ml volgt vatn

12 g purrger

1 tsk sykur

600 g hveiti (ég notadi 50% fint og 50% heilhveiti)
1 tsk salt

1 dl extra virgin olifu olia

200 g salatostur fra Ornu Mjolkurvérum

2 litlir tomatar

200 g steinlausar graenar 6lifur

Aodferd:

=

Blandid purrgerinu Gt i volga vatnid dsamt sykri, leyfid ad standa i 2-3 min.

2. Setjid hveiti og salt i skal, hellid gervatninu Gt i hveitio asamt 1 dl 6lifu oliu og hnodid saman i nokkrar
min. Leyfid deiginu ad hefast i klukkutima.

3. Smyrjid 20x30 cm form og setjio deigid i formid, sléttid Ur pvi ad mestu og leyfid pvi ad hefast i 30 min i
forminu. Kveikid a ofninum og stillid & 200°C, undir og yfir hita.

4. Gerid holur i deigid med fingrunum og hellid svo salatostinum yfir med oliunni, skerid tdmatana i sneidar

og radid yfir. Dreifid olifunum yfir. Bakid inn i ofni i u.p.b. 30-35 min eda par til holt hlj6d heyrist i braudinu

sé bankad i pad.

Ef pa préfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

