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brgd og rundstykker // enkel

Det er litt mer jobb & bake horn enn rund-
stykker. Til gjengjeld er de mer dekorative.

De kan fylles med tynne skiver av ost og
skinke, grannsaker eller en skje med litt tykt
pizzafyll for du ruller dem sammen. Ikke fyll
hornene for fulle, det renner lett ut.

Fylte horn er god og lettvint turmat.

Slik gjgr du

1. Smuldre gjeeren i en bakebolle, hell litt av den
lunkne vaesken (37 °C) over og rer ut gjeeren. (Der

Ingredienser ( 3 brgd):

som du bruker terrgjeer, blandes denne med melet).

"1 pakke gjeer 2. Hairesten av vaesken og oljen.
X ; I4vann|/|ettme|k, lunken 3. Rerinn salt og alt det grove melet.
X -4 ss olje
151 saft 4. Tilsett eventuelt revne gulrgtter.
' 5.

6 dl havregryn Tilsett hvetemel og elt til deigen er jevn og smidig

3 dl sammalt rug (fin- eller grovmalt)

3 stk gulretter, revet (valgfritt)

7 dl sammalt hvete (fin- eller grovmalt)
9 dl hvetemel

3 stk avlang bredform pa ca 1.5 liter

og slipper redskap og bolle.
6. Dekk deigen til og la den heve minst 2 time.
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7. Tadeigen pa bordet, del i tre like store emner. Form
sprekkfrie bred og legg dem i smurte brgdformer.

X

Allergener

8. Dekk brgdene med plast og la dem heve til de er
nesten dobbelt sa store eller til et lett fingertrykk
gar langsomt tilbake.

9. Dusj eller pensle brgdene med vann og prikk dem
lett med en gaffel for du steker dem. Strg eventuelt
over gryn eller frg til pynt.

10. Stek bradene pa 200 °C pa nederste rille i 35-40
minutter. Til de er friskt brune, ta dem ut av formen
og avkjgl pa rist.
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