Makos grissini (kenyér rudacska)
Hozzavaldk:

1 evGkanal olivaolaj

2 evGkanal mak

1/2 teaskanal s6

20 dkg liszt

1 teaskanal instant élesztd
1 dl meleg viz

Elkészités:

Egy talban elkeverjiik a lisztet, a sot és az éleszt6t, majd a kozepébe mélyedést
csinalunk és bele ontjiik a vizet és az olajat.

Jol 0sszegyurjuk.

Deszkan alaposan gyurjuk at, ha ragad kissé lisztezziik meg a tésztat.

Egy olajos talba tessziik, lefedjiik és egy orat kelesztjiik.Ezutan kicsit atgyarjuk
a tésztat, téglalap alakara nyajtjuk és 1/2-1 cm széles csikokra vagjuk hosszaban.
Az igy kapott csikokat a két keziink kozott, majd a deszkan megsodorjuk, hogy
hosszu keskeny hengereket kapjunk. Mindet megkenjik vizzel, majd megszoérjuk
makkal (sima étkezési, nem daralt mak).

A sutot 250 fokra (vagy a lehet6 legmagasabb homérsékletre elomelegitjiik) és
szép barnara stitjiuk ket 10-15 perc alatt kb.



