Rundstykker med parmesan og urter

Ingredienser

¥ 50 g smer

¥ 3 dl melk

¥ 50 g gjeer

¥ 1 eqg

¥ 1 ss flytende honning

¥ 200 g revet parmesan

¥ 500 g hvetemel

¥ 3 ss urteolje (se nedenfor)

Urteolje:

¥ 1 bunt fersk basilikum
¥ 1 bunt fersk bladpersille
¥ 1 bunt fersk timian

¥ 5 fedd hvitlgk

¥ 1,5 dl olivenolje

Pensling og pynt:
¥ 1 eqg
¥ 3 ss sesamfrg

Fremgangsmate

Urteolje:

Start gjerne med a lage klart urteoljen:
Rens de ferske urtene. Ha dem i en food processor sammen med hvitlgksfedd og
olivenolje. Kjgr blandingen sammen til en tykk urteolje.



Du bruker 3 ss av denne urteoljen til deigen.

Rundstykker:

Smelt smaret og bland med lunken melken (temperaturen pa veesken skal vaere ca.
25°C, altsa litt kaldere enn fingervarm). Lgs opp gjeeren i sm@grmelken. Bland
deretter inn sammenvispet egg, honning, revet parmesan og 3 ss av urteoljen.

Ha deretter i hvetemelet. Elt deigen godt (ca. 15 minutter) med kjgkkenmaskin pa
middels hastighet. La deigen heve i 1 time.

Kna den hevede deigen sammen og del den i 15 like store emner. Trill ut
rundstykker som fordeles pa to bakepapirdekkede stekeplater. La rundstykkene
etterheve i 20 minutter.

Pensle over rundstykkene med sammenvispet egg og dryss over sesamfrg.

Stek rundstykkene midt i ovnen ved 200°C i 12-15 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte.

Tips

¥ Du far noe urteolje til overs siden du bare trenger 3 ss i deigen (jeg liker mye
smak og bruker store 3 spiseskjeer, sa jeg far ikke sa mye igjen ® ). Dette kan

oppbevares i kjgleskapet og smaker nydelig pa de ferdigstekte rundstykkene med
ost oppa.

¥ Jeg bruker fersk parmesan som jeg river fint pa rivjern.
¥ Rundstykkene er fine a fryse.

¥ De er gode med ost og/eller skinke som luns;j eller til kvelds, men er ogsa veldig
gode servert varme med godt smgr pa som tilbehgr til middagsretter.
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