GULERODSSNEGLE
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Opskriften pa fru Holmboes gulerodssnegle giver 14-
16 stk.

Ingredienser

Dej
= 15ggeer
= 11/2dl meaelk
= 1 tskgroft salt
= 1/2 spsk sukker
= 3/4dlolie
= 75 grugmel
= 75 g grahamsmel

= 125 ghvedemel




Fyld
= 250 g gulergdder
= 3 spskhonning
= 21/2 spskhvedemel
= 2 tskkanel

= 1 spsksmgr

Fremgangsmade

* Smuldr geeren i den lune maelk
= Rgr salt sukker og olie i
= Tilset rugmel, grahamsmel og rgr det sammen

= Althvedemeli (lidt ad gangen), til du har en smidig og
glat dej

= Lad dejen haeve tildeekket i 45 minutter

= Imens forbereder du fyldet.

= Kog de skreellede gulergdder og blend dem til mos

= Rgr sammen med de gvrige ingredienser

= Rul dejen ud til et rektangel pa ca 20x25 cm

= Smgr fyldet pa dejen og rul den sammen (ikke for lgst)
= Skeer deni 14-16 skiver

= Szt pa pladen og tryk dem evt en anelse (de haever paent
meget)

= Efterhaevi 15 min.
= Pensl med ag og drys med sesamfrg
= Bagmidtiovnen ved 200 grader (alm. ovn) i ca 20 min.

= Afkgl pa rist

Go’ forngjelse!



