Familiens helgerundstykker
(en deig — fire smaker)
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Det er fredag! Travle mennesker trekker et lettelsens sukk og
gnsker pausen fra livet velkommen. Vi er en travel gjeng pa
fem, hvor av en et lite spedbarn. Ofte kan det ga noen dager
uten at vi alle setter oss ned og spiser sammen, derfor er
helgene ekstra verdifulle. Til frokost har vi ofte
rundstykker, men problemet er at vi liker ulike ting. Derfor
har jeg begynt & tilsette smak (fire typer frg, hasselngtter
og havsalt, revet ost) til en helt plain (og veldig god)
deig, slik at alle blir forngyde. Hallo, det er jo helg for
svingende!

Disse rundtstykkene er forresten skikkelig luksusgode! Flgten
og smgret gir dem en bolleaktig konsistens, nesten sa gode og
myke at de kan brukes som hodepute fgr du far i deg kaffen. []

Du trenger:

(12-16 stk)
500-525 g siktet hvetemel

1 ts salt
2 ts sukker
1 dl flaote
2,5 dl vann
50 g mykt meierismgr
ca 0,5 pose torrgjer

revet ost, fro, notter etter onske

Ha gjer, vann, flgte, sukker og salt i en eltemaskin og la
gjeret lgse seg litt opp. Tilsett smgr og 500 g av melet og la
maskinen ga til deigen begynner & slippe kantene. (ca 7
minutter). Hvis deigen er veldig vat, kan du tilsette et par
ss siktet hvetemel (ca 25 g). La deigen heve under plast 1



minimum 30 minutter eller ca til dobbel stgrrelse. Ha deigen
pa benken og kna den litt sammen sa luften gar litt ut av den.
Del i 12-16 emner (avhengig av hvor store rundstykker du vil
ha) og trill til runde boller hvis du ikke gnsker a tilsette
noe smak. Legg ferdige boller pa et stekebrett dekket med
bakepapir. Hvis du gnsker a tilsette smak, sa trykker du hvert
emne flat og strg over feks en spiseskje revet ost. Brett
sammen og kna emnet litt fegr du ruller det til en bolle. Strg
over litt ekstra ost fgr du steker rundstykkene. Gjgr det
samme med ngtter eller kjerner. Det gar ogsa an & dyppe en
ferdig trillet bolle i litt vann og rulle den i gnskede frg
for du legger dem pad brettet til etterheving. Hev alle ferdig
trillede rundstykker under et rent kjgkkenhandkle i ca 30 min.
Pensle med vann, melk eller pisket egg om du vil spandere ett.
Strg evt over litt havsalt. Stek midt i ovnen pa 225 grader i
10-15 minutter. De er ferdige nar de har fatt en gylden farge
og du hgrer en hul lyd nar du banker pa dem. Avkjegl pa rist.
SPIS.
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