Luftige horn med ost og
grillpglse

Det er sgndag. Hvilket betyr at i morgen er det mandag. Og
mandag betyr MATPAKKER. Som alenemor til tre er det mye som
kan vare kjipt og styrete i hverdagen, men matpakker er
virkelig noe av det jeg synes er mest pes. Derfor elsker jeg a
komme pa ting jeg kan lage pa forhand og bare putte oppi en
matboks nar tiden er inne. Slik ble disse hornene til. 0g de
er gode og lette a lage!

Du trenger:

200 g hvetemel


https://bollefrua.no/2018/08/26/luftige-horn-med-ost-og-grillpolse/
https://bollefrua.no/2018/08/26/luftige-horn-med-ost-og-grillpolse/

150 g sammalt hvete, fin

150 g sammalt hvete, grov

1 ts sukker

1 ts salt

60 g smar

3 dl skummet melk eller lettmelk
1 pk gjer

8 grillpalser

8 skiver ost

Slik gjgr du:

Smelt smgret, ha i melken og varm blandingen til den er ca 37
°C.

Bland smuldret gj®r, sukker og salt i en bolle (jeg bruker
kjokkenmaskin) og tilsett melkeplandingen. Ha 1 mel og elt
deigen til den er smidig og slipper bakebollen.

Dekk bakebollen med plast, og la deigen heve pa et lunt sted i
ca. 30 minutter.

Del deigen i to og kjevle hver del til tykke, runde leiver, ca
30 cm i diameter. Del hver leiv i 8 som om du skjarer opp en
pizza.

Legg en skive ost og en halv grillpglse pd hver “trekant”.
Rull hver del sammen fra ytterkant inn mot midten.

Form horn og legg dem pa stekeplate med bakepapir. Dekk med
plast, og etterhev dem pd et lunt sted i ca 30 minutter.



Pensle med sammenvispet egg, og dryss sesamfrg over. Stek
hornene midt i ovnen pa 220 °C i ca 10 minutter. Avkjgl pa
rist.

Kos deg og ha en fin uke! []
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