Pestobullar

Recept till ca 24 st. Goda t.ex. till ldttare sallader.
Ugnsvidrme 250 grader.

Deg

4 dl mjok

50 g jist

1 msk socker

1 tsk salt

50 g rumsvarmt sSmor
ca 9 !z dl vetemjol

Fyllning och pensling

1 dl pesto

14 dl finhackade pinjendtter
1 uppvispat dgg

Gor sahir
1. Virm mjolken fingervarm. Smula ner jisten i en degbunke och tillsédtt mjolken. Ror

om tills jisten dr upplost. Tillsétt sdcker och salt, klicka ner smoret.

Tillsitt vetemjolet, och arbeta samman till en blank och smidig deg.

Téck bunken med en bakduk och 1at degan vila i ca 30 minuter.

Hall upp degen pa ett vil mjolat bakbord. Knada samman litt.

Kavla ut degen till en rektangel i storlek ca 60x40 cm. Dela degen i sex jimnstora

fyrkantiga bitar (dela degen i tva langder

som var och en sedan delas i tre fyrkanter).

Dela till sist varje fyrkant fran horn till

horn sa det blir fyra trekantiga bitar (se

bild).

6. Blanda peston och de finhackade
pinjendtterna, och lagg en klick fyllning
mitt pa varje trekant.

7. Vik samman varje bulle sahir: lyft upp ena
degspetsen fran hornet, vik den dver
fyllningen och peta in den under bullen.
Lyft upp spetsen fran fyrkantens mitt och
tryck fast den mitt pa bullen. Lyft till sist
den kvarvarande hornspetsen 6ver bullen
och peta in den under bullen pa
motsvarande sida.

8. Ligg bullarna pa bakplatspapperskladd plat
och stéll dem att jésa till knappt dubbel
storlek (ca 25 minuter). Sitt ugnen pa 250
grader.

9. Pensla bullarna med dgg.

10. Gradda de fardigjdsta bullarna 1 mitten av ugnen i 5—6 minuter.
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