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¥ pk. fersk g/o'er (— Y2 pose z‘@rrrgjwr)
_ 2 dl lunkent vann eller lunken me/k

1 ss flytende margarin

Y2 ts salt )

2% dl grov sammalt hvete

ca. 2% dl hvetemel

1 Sett stekeovnen pa 240 °C. Dekk et
stekebrett med bakepapir.
2 Rer ut gjeeren i fingervarmt vann eller melk
i en bakebolle (ca. 37 °C hvis du bruker fersk
gjeer, og ca. 40-45 °C hvis du bruker
tarrgjeer). -
3 Tilsett ﬂy-tende:margarin.
4 Rer inn salt og alt det sammalte melet.
5 Tilsett mesteparten av hvetemelet og elt
" deigen smidig og jevn, slik at den slipper
redskapen og bollen.
6 Dekk bakebollen med plast eller et rent
- kigkkenhandkle. La deigen heve til
dobbel starrelse. .
7 Elt deigen lett sammen og trill den til ei
polse som du deler i atte like deler.
8 Trill glatte, sprekkfrie rundstykker og legg
dem pa stekebrettet. S
9 La rundstykkene etterheve under et rent
kjgkkenhandkle til et lett ﬂngem'ykk i deigen
gar langsomt tilbake.
10 Pensle rundstykkene med vann.
Dryss litt sammalt mel over like f@r steking.
11 Stek rundstykkene midt i ovnen
i ca. 10 minutfer. L\vk[@l dem pé& en rlst




