
Mini hvitløksbrød 

Hvitløksbrød er en stor hit i vår familie og derfor lager jeg
dem  i  alle  varianter  og  fasonger.  Disse  små  brødene  er
himmelsk gode og gutta synes de smaker enda bedre enn “ekte
muffins”. Perfekt som små kuvertbrød eller en liten snack i
matpakken.
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Du trenger:

(12 stk)

Deigen:

25 g gjær eller 0,5 pk tørrgjær
2 dl lunken melk
2 ss olivenolje
0,75 ts havsalt
3,5-4 dl siktet hvetemel

Hvitløkssmør:
40 g mykt meierismør 
1 fedd hvitløk, i skiver 
ca 15-20 g parmesan i skiver/revet
ca 7-8 friske basilikumblader 
Topping:

havsalt
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smeltet smør til pensling

Ha melk og gjær i en eltebolle og rør kjapt. Ha i olje og
salt. Tilsett hvetemelet gradvis og elt deigen i 10 minutter.
La heve under plast i 30 minutter.

Ha papirformer i et muffinsbrett.

I mellomtiden lager du hvitløkssmøret. Mos alle ingrediensene
til smøret med en stavmikser, smak evt til med litt salt.

Når deigen er ferdig hevet, deler du den i 12 like store
emner. Flat ut hvert emne og ha en liten teskje fyll på
midten. Pakk deigen rundt smøret og knip den godt sammen så
ikke noe smør kan sive ut. Forsøk å lage dem litt runde.

Legg bollene med den “knepne” enden ned i muffinsformene og
etterhev under et rent kjøkkenhåndkle i omtrent 30 minutter.

Sett ovnen på 250 grader.

Pensle de ferdig hevede bollene med litt smeltet smør og strø
over litt havsalt.

Stek midt i ovnen i 8-10 minutter, eller til de er gylne og
har en hul lyd når du banker på dem.

Avkjøl i papirformer på rist. SPIS.
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