NAVAJO-BRØD MED VILD SALVIE

Normalt er majsbrød grundlæggende i Navajo - kosten, men efter at hvedemelet er dukket op, har dette fået en betydelig rolle i den daglige madlavning, hvor det bruges alene eller som ‘tilsætning til majsmelet. 

Salvie hører til de mange vildtvoksende krydderurter, som Navajokokke meget ofte gør brug af. Desuden er det en urt, der tillægges mange andre egenskaber, bl.a. helbredende. 

Til ét brod.

1 pakke tørgær 

1/2 dl fingervarmt vand 
250 g hytteost (2 1/2 dl )
1 æg 

1 spsk. salt 
1 spsk. sukker 
1 spsk. frisk. hakket salvie eller 2 spsk. tørret 
1 spsk. majsolie

350-400 g hvedemel. 
Rør gæren lind i det varme vand. 
Pisk hytteost, æg, salt, sukker, salvie samt olie sammen, tilsæt gær blandingen og rør melet i dejen lidt efter lidt. Ælt derefter dejen igennem med så meget mere mel, den kan tage, og lad den hæve lunt og tildækket i 1-1½ time. 

Slå dejen ned, ælt den igennem Ca. 1 minut og form den til et rundt brød, der lægges i en smurt form og bages i en varm ovn, 190 grader, i ca. 50 minutter, til det er gyldent og gennembagt. 

