HEDESELSKABET

Gron innovation siden 1866

Cookies med rosmarin

INGREDIENSER

150 g smar

150 g lyst rgrsukker

50 flormelis

1eeg

2 usprgijtede citroner (erstat evt. lidt af det med frisk citronmelisse)
2 stilke frisk rosmarin

250 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

1 knsp. salt

SADAN G@R DU

1: Tag smarret ud af kaleskabet, og lad det blive blgdt. Skeer smgrret i sma tern og pisk det
med sukker og flormelis, indtil det er lyst og cremet. Tilseet aegget, og pisk til en ensartet
masse.

2: Riv skallen af citronerne fint. Hak rosmarin fint. Bland mel, bagepulver og salt, og vend det i
dejen sammen med citronskal og rosmarin. Rar dejen hurtigt sammen.

3: Tril dejen til pglser pa et meldrysset bord. Laeg dejrullerne et koldt sted i minimum to timer.
4: Skaer dejen i tynde skiver og leeg dem pa bageplader beklaedt med bagepapir. Bag dem
gverst i en 190° varm ovn i ca. 10 minutter, indtil de er svagt lysebrune.

5: Smakagerne afkgles pa en bagerist.

Butterdejssnegle med urtepesto

INGREDIENSER

1 rulle butterdej, feerdigkabt eller hjemmelavet efter din favoritopskrift
1 dl frisk mynte

1 dl frisk persille

1 dl frisk lgvstikke

1 dI hakket persille

50 g grofthakket parmesan

50 g solsikkekerner

1,5-2 dl god olivenolie

salt

SADAN G@R DU:

1: Blend den rengjorte mynte, persille og lavstikke med grofthakket parmesan, solsikkekerne
og olivenolie til en pesto, smag til med salt

2: Rul butterdejspladen ud pa et stykke bagepapir

3: Smar urtepestoen pa

4: Rul dejen stramt sammen om fyldet

5: Skeer sneglene ud i ca. 1. cm. tykke skiver

6: Leeg sneglene pa bagepladen og pensl evt. med aeg pa alle sider

7: Bag butterdejssneglene i 15-20 minutter ved 175 grader varmiuft. De er feerdige, nar de er
gyldne og sprade
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