Kuvertbrød
200 g. gær

2 dl. Lunkent vand

100 g. grahamsmel

240 g. mel

1 tsk. Salt

50 g. friskost

1 fed hvidløg

1 håndfuld persille

1 håndfuld basilikum

Rør gæren ud i vandet, tilsæt salt og grahamsmel, kom mel i lidt ad gangen til dejen er smidig.

Lad dejen hæve tildækket ca. 45 min.

Slå dejen ned og form kuvertbrød, lad dem efterhæve 15 min.

Rør friskost sammen med finthakket hvidløg basilikum og persille.

Smør et tyndt lag på hvert kuvertbrød.

Bag ved 200° C i ca. 15 min.
