Opskrift

Efterar

Gorms pirogger
med aerter, pesto
0g parmesan




Antal: Ca. 12 stk. k p Opskrift fra
| w7 k8 Gorm Wisweh

Ingredienser

Dej Fyld

4 dl meelk 200 g hytteost

25ggaer % glas tomatpesto

1 spsk. sukker 100 g parmesan

200 g fuldkornsmel - grahams, 200 g eerter

glandshvede, spelt, rug... Brug 2 &g (1 =g til pensling, 1 til fyldet)
hvad du har eller har lyst til 2 tsk. salt og lidt friskkveernet peber
Ca. 400 g alm. hvedemel plus/

minus 50 g

% dl olivenolie
1 tsk. salt (med lille top)

Fremgangsmade

1. Lun maelken let og rer geer og sukker i.

2. Altde tgrre ingredienser i dejen og hzeld olien i til sidst.

3. Alttil det er samlet og smidigt, men ikke mere end 5 minutters tid.
4. Lad dejen haeve til dobbeltstorrelse.

5. Vend nu alle ingredienser til fyldet sammen. Husk at gemme 1 aeg til

pensling.

Nar dejen er haevet, rulles den ud, til den er 2 cm. tyk.

Husk at teende for ovnen pa 185°.

Skaer dejen i kvadrater ca. 10-12 cm.

Put en god skefuld fyld midt pa kvadraten og fold dejen over fyldet, s&

det bliver til en trekant.

10. Tryk med en gaffel langs kanten fra
hjgrne til hjgrne for at lukke packen.

11. Pensel med pisket ag.

12. Bagi 15 min. ved 185°. Psst..

Man kan nemt s&endre fyldet, som man
vil. Bruger | friske grontsager i piroggerne,
er det en god idé at give det en hurtig tur
pa panden og rer det med lidt hytteost.
| kan ogsa fylde piroggerne med skinke, tomat
og mozzarella for at fa en pizzasmag.

W oNo

Tip til bagesalg:
Piroggerne egner sig godt til at saelge i
spisefritkvarteret.



