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23.

desember

Aktivitet:

| dag skal vi lage kaldhevede rundstykker. Vi lager deigen, ruller ut
rundstykkene, setter de pa brett, dekker med plastfolie og
kjpkkenhandkle, og setter de til heving i kjgleskapet over natten.
Og i morgen, pa selveste julaften, tar vi de ut av kjgleskapet, lar de
std en times tid pa kjgkkenbenken fgr vi steker dem. Da blir det
deilig julefrokost da!

1. Deilig er den himmel bl3, lyst det er & se derp3,
hvor de gylne stjerner blinker, hvor de smiler, hvor de vinker
oss fra jorden opp til seg, oss fra jorden opp til seg
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Rundstykkedeig:

300 g hvetemel

10 g fersk gjeer

200 g sammalt hvete finmalt
50 g solsikkekjerner

25 g linfrg

25 g sesamfrg

4 dl vann (kaldt)

legg

1 ts sukker eller honning
1 ts salt

Evt 1 egg, eller melk, til pensling + evt frg eller ost til strg

Ha hvetemelet i bakebollen. Smuldre fersk gjeer i, og tilsett deretter alle de tgrre

ingrediensene (om du ikke er sa glad i hele frg kan du slgyfe disse, eller kverne dem til mel).

Tilsett sa de resterende ingrediensene og kjgr det i ca. 10 minutter pa medium hastighet i
kjpkkenmaskin til du har en elastisk og fin deig. Juster eventuelt underveis med mer vaeske
dersom deigen virker tgrr, eller mer mel dersom den er klissete.

Du kan fint lage rundstykkene uten kjgkkenmaskin ogsa. Bland alt det tgrre i bakebollen
(men hold igjen pa litt av melet for a justere) og lag en grop i midten. Rgr ut gjeeren i litt av
vaesken og tilsett gjeerblandingen og resten av vaesken i gropen. Rgr med en sleiv eller
lignende fra midten og utover, til deigen er godt blandet. Elt deretter deigen godt i 5-10
minutter til den blir glatt og fin.

Ha deigen umiddelbart pa melet underlag og del opp i ca. 12 jevnstore biter. Trill til
rundstykker og sett pa et bakepapirkledt stekebrett. Du kan ogsa sette dem ganske tett i en
form om du vil, da blir det som brytebrgd (se eksempelbilder under). Dekk med plast og
kjpkkenhandkle og sett det i kjgleskapet over natten. Nar du star opp tar du brettet ut av
kjpleskapet og lar det std i romtemperaturica1t.

Pensle sa rundstykkene med sammenvispet egg eller melk. Strg gjerne over frg eller korn,
eller revet ost. Stekes ved 225 grader i 12-14 minutter, til rundstykkene er gylne og
gjennomstekte.

Avkjgl rundstykkene pa rist, og nyt deretter lunke, nybakte rundstykker til julaftenfrokosten.

MED @NSKE OM EN VELSIGNET JULEH@YTID TIL LITEN OG STOR!
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