Suppehorn (12 stk.)

Hansens opskrifter

50 g smer

1Y dl meelk

25 g ger

Y2 tsk. salt

| g (+ et ekstra til pensling)
Ca. 350 g mel

Smelt smor og hald mealken i. Tjek, om
blanding er fingervarm. Hvis den er det,
haldes den 1 en skal sammen med geren. Ror,
t1l greren er oplost.

Ror 2¢ og salt 1. Tilsaet derefter melet hidt ad
gangen og kun sa meget. at dejen lige slipper
skalen og er til at arbejde med. Elt dejen
eodt. Stil dejen til haavning tildekket et lunt
sted 1 40 minutter.

Sla luften ud af dejen ved at lte den en
smule. Del dejen 1 to og tril hver til en kugle.
Rul den ene dej ud til en stor cirkel, og del
cirklen 1 6 lige store stykker. Form homene
ved at rulle fra den brede ende mod spidsen.
Boj enderne lidt indad, og leeg hormene pa en
bageplade med bagepapir. Sorg for, at de
ligger pa spidseme (den spidse ende. du
rullede mod), for ellers vil de rive sig los og
stritte ud 1 luften under bagningen. Der er
altid et par stykker, der gor sadan for nug,
selvom jeg prover at holde dem nede ved at
legge dem pa spidsen. men de smager jo lige
sa godt alligevel. De er bare panere, nar de
holder faconen ;)

Gentag udrulmingen med den anden del af
dejen og rul til horn. Lad hornene hvile
tildekket 1 20 munutter.

Pensl hormene med sammenpisket &g og bag
dem midt i ovnen 15-20 minutter ved 200
grader, til de er flot gvldne. Lad den kole af
pa en rist.




