PLITABUL
TANG

Pesto

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Rosta solrosfrona pa en plat i ugnen
i ca 15 min tills de ar gyllenbruna.

3. Lagg havssallaten i blot i vatten ca
5 min. Skar den sedan i lite mindre
bitar.

4.Skar basilikan i mindre bitar.

5. Ldgg fron, havssallat, basilika, vit-
[6ksklyftor, ost, 1/2 tsk salt och dppel-
cidervindger i en mixer och blanda
till en slat smet. Tillsatt darefter oljan
och mixa tills allt ar blandat. Smaka
av. Tillsatt mer salt om du tycker att
det behodvs.

Pizzabullar

1.varm mjolken sd att den blir finger-
varm (37 grader).

2.Smula ner jasten i mjolken och
blanda sa att det loser sig.

3. Blanda i tangflingorna sa att de
hinner blota upp sig i degvatskan.
4.Smalt smoret.

5. Blanda det smalta smoret, salt och
10 dl av mjolet i degvatskan.
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6. Kndda degen slat, garna i en deg-
blandare. Om degen kanns for [6s sa
tillsatt mer mjol tills den inte klibbar.
7.Lat degen jasa i 45 min i rumstem-
peratur.

8. Hall ut degen pa en mjolad bank.
Dela den i fyra lika stora bitar.

9. Kavla ut en bit i taget till en rektang-
ular platta och bred pa ett lager pesto.
10. Rulla ihop plattan och skar 2-3 cm
tjocka skivor av rullen.

11. Lagg upp bullarna pa en plat med
bakplatspapper eller i bullformar.

12. Lat bullarna jasa 30 min.

13. Varm under tiden ugnen till 200
grader.

14. Pensla de fardigjasta bullarna med
uppvispat agg.

15. Stro over lite torkad oregano,
solrosfron och riven ost.

16. Gradda bullarna mitt i ugnen i
10-15 min tills de har en fin farg.
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Pesto

2 dl solrosfron

1 kruka farsk basilika

50 g riven ost, gdrna lagrad
2 vitloksklyftor

1 msk appelcidervinager

5g (ca 1dl) torkad havssallat
(blotlagg i 1 dl vatten)
1.dlolivolja

1 tsk salt

Pizzabullar

5dl mjolk

50 g smalt smor (eller 0,5 dl
rapsolja)

30 g farsk jast

1 tsk salt

3 msk sockertdngsflingor
ca 12 dl vetemjol

2 uppvispade dgg
Torkad oregano
Solrosfron

Riven ost
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