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i50‘g smg@r/margarin
6.dl melk

Rosiner (hvis mafl vil ha)

Slik gigr du det:

1. Bland alt det tgrre i en bolle. (Hvis du bruker t@rrgjeer
skal den oppi her).

Lag ei grop i melblandinga di. Her skal du helle de vate

ingrediensene etterpa.
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“ 2.  Smelt smgret og hell oppi melk.
R@gr om og varm opp til ca. 37 grader.

(Hvis du bruker vat gjeer skal den oppi
her og bandes godt ut.)

O®

3.*HeII dme'h\‘/ate ingredinsene i melblandinga, na skal du
elte godt og lenge slik at deigen blir seig og fin. (3-4 min
med maskin, lengre for hand.)

4. Hev i en time, pa et lunt sted, under handkle og plast
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5. Rull ut boller og ta i rosiner
hvis gnskelig.

5. Hev igjen i en time, pa et lunt sted, under handkle og
plast. Kan pensles med egg for steking, eller med melk
etter steking.
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Stekes i midterste rille
pa 225C, ica. 10-12
min

La dem hvile pa rist i
noen minutter. Sa blir
de klare til 8 deles og

fylles @
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