Knuterundstykker
Ingredienser

¥ 150 g smar

¥ 4 dl melk

¥ 3 dl vann

¥ 50 g gjeer

¥ 2 ts sukker

¥ 2 ts salt

¥ 1,2 kg hvetemel

Pensling:
¥ 1 eqgg
¥ 2 ss valmuefrg (valgfritt)

Fremgangsmate
Smelt smgret i en kjele og tilsett melk og vann. Varm opp blandingen til den er

lunken (i underkant av 37°C).

Smuldre opp gjeeren i en bolle og tilsett vaesken og sukkeret. Rgr til gjeeren har lgst
seg opp.

Tilsett deretter salt og hvetemelet. Elt deigen med kjgkkenmaskin i ca. 10 minutter,
sa deigen blir skikkelig smidig og fin. La den heve lunti 1 time.

Ha deigen ut pa bakebordet og del den i jevnstore emner. Jeg veier emnene for & fa
rundstykkene noenlunde jevnstore og fikk da 21 stk a 100 gram.

Trill hvert emne til en lengde (ca. 20 cm lang) som du slar en knute pa. Legg
knuterundstykkene pa to bakepapirdekkede stekeplater og la dem etterheve i 30



minutter.

Pensle over rundstykkene med sammenvispet egg. Dryss over litt valuefrg hvis du
gnsker det.

Stek bollene midt i ovnen ved 225°C i ca. 12-15 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte.

Tips
¥ Som alltid nar man lager gjeerdeig, er det viktig at vaesken ikke er for varm, ellers
drepes gjeeren og deigen hever seg ikke som den skal. Nar deigen eltes sapass

lenge som 10 minutter, er det ekstra viktig at du bruker vaeske som er i underkant
av 37°C fordi selve elteprosessen gjgr at det utvikles varme i deigen.

¥ Disse knuterundstykkene er laget av fin gjeerdeig og far derfor loff-konsistens. Det
er saklart ikke noe i veien for a sla knute pa deigen hvis du heller lager rundstykker
med grovere gjeerdeiq.

¥ Rundstykkene er kjempefine a fryse. Du kan tine dem igjen i ovnen pa 180°C i
noen minutter, sd smaker de som nystekte.
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