inkdpslistans,

Av: Emelie Pauli
|l 20st
| Ovrigt, Tillbehsr, Budget, Lattlagat

FYLLA LUNCHBULLAR MED 3 OLIKA FYLLNINGAR

Ingredienser

Gor sa har

0 Bullar

25 g jast

5 dl vatten

1/, tsk salt

0,3 dl olivolja

8 dl vetemjol

3 dl mjol, rag

1 nypa mjdl, vete

[ Fylining 1

1 dl keso

100 g skinka, kokt
1 tsk pesto

[ Fylining 2

2 st agg
1 burk tonfisk i vatten

2 tsk citronpeppar

[ Fylining 3
150 g noétfars
1,5 msk tomatpuré

| fylining 3 kan man istéllet ta en portion fardig kéttfarssas om man har det
hemma!

Blanda jast och vatten. Ror ner salt och olja. Hall i mjélet i omgangar och
arbeta i nagra minuter till en smidig deg. Lat jasa i en timme. Gor under tiden i
ordning fyllningarna du vill ha.

Anvander du koéttfarssasen se till att ta av innehallet och inte sa mycket sas
da det kommer att Iacka ut. Nar degen jast fardigt tar du upp den pa mjolat
bakbord. Arbeta den med mjél och rulla sma bollar av degen. Platta ut med
dina hander och lagg pa en bakplatskladd plat.

Klicka pa din fylining i mitten och vik ihop kanterna uppat och nyp till
ordentligt. Lat vila under en handduk medan du gér resten av bullarna och
satt ugnen pa 250 grader.

Gradda sedan bullarna i 10-15 minuter beroende pa vilken storlek du gjort pa
dem. Klart!

Kostnad per bulle: ca 3 kr
Tips. Gor garna av ett helt paket jast (dubbla receptet) och gor nagra

frukostbullar eller baguetter utan fyllningar ocksa. Da kan du fylla pa frysen
med gott och nyttigt hembakat bréd!



