Frokostsnegle

Dej:

1% dl lunkent vand
Y2 pakke geer

salt

100 g rugmel

2 spsk sesam frg
1% dl keernemeelk
ca. 300 g hvedemel

Fyld:

150 g fetaost

100 g courgetter eller peberfrugt
1 bundt purlag

1 tsk olie

. Lunket vand, geer, salt og rugmel rgres sammen og star ca. 20 minutter.
. Keernemaelk og sesamfrg tilsaettes.
. Hvedemelet altes grundigt ind i dejen, sa dejen slipper og bliver glat.
. dejen stilles til haevning ca. 30 minutter.
. Fetaost, courgetter/peberfrugt samt purlgg hakket fint. Olien tilseettes.
. Fyldet blandes og traekker ca. en time.
DeJen eltes let og udrulles til en firkant pa 1 cm tykkelse. Fyldet fordeles herpa.
7. Dejen rulles fast sammen og skeeres i 3 cm tykke skiver.
8. Skiverne laegges pa en begeplade og sneglende efterhaever ca. 20 minutter.
9. Pensel sneglene med meaelk og saettes i en kold ovn i 30-40 minutter ved 200 grader.
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Tips:
Sneglene er et godt alternativt til madpakken. De kan bruge som sundt snak til kaffen eller
til et mellemmailtid.



