Minipitabrød med forskelligt fyld

Metode:

Minipitabrød:

Vand og gær røres sammen. Salt og mel tilsættes. Dejen æltes igennem, til den er smidig. Stilles til hævning tildækket et lunt sted ca. 3/4 time. Dejen

lægges på et meldrysset bord. Luften trykkes ud med knoerne. Dejen deles i 20 stykker. De udrulles med en kagerulle til runde plader med en diameter på

8 cm. Efterhæver ca. 5 min. >Bagetid: 10 min. ved 225¤C på nederste ovnribbe.

Tunfyld:

Rør ingredienserne sammen.

Minifrikadeller med gulerod:

Ingredienserne til farsen røres sammen. Hviler ca. 1 time i køleskab. Med en stor teske formes der små frikadeller. Steges i brunet margarine ved jævn varme

ca. 4 min. på hver side.

Servering

Opskårne pitabrød, tunfyld, frikadeller og tilbehør serveres på små fade og i små skåle. Børnene kan så selv fylde deres pitabrød.

Pitabrød og frikadeller er fryseegnede. Holdbarhed ca. 3 mdr. ved -18°C.

Hvis man ikke selv har tid eller lyst til at bage og stege frikadeller, kan der istedet serveres halve færdigkøbte pitabrød og små frikadeller f.eks. "Tigerbasser".

Ingredienser

Ingredienser:

(10 børn)

Minipitabrød (20 stk.):

3 dl lunkent vand

Se Råvare Beskrivelse af gær

15 g

gær

3/4 tsk. salt

60 g (1 dl) fuldkornshvedemel

390 g (6 1/2 dl) hvedemel

Tunfyld:

2 ds. (185 g) tunfisk i vand

3 dl syrnet fløde 9%

2 spsk klippet purløg

3/4 tsk salt

Peber

Minifrikadeller med gulerod:

500 g hakket kalv og flæsk

1 lille revet løg

1 dl hvedemel

1 1/2 tsk salt

1/4 tsk peber

1 løg

2 dl mælk

Se Råvare Beskrivelse af æg

1

æg

2 revne gulerødder

ca. 30 g margarine til stegning

Tilbehør:

hytteost

snittet icebergsalat

tomatbåde

majs

lucernespirer

