MATSKJEMA

NAVN PÅ INNSAMLER: Elise og Susanne

NAVN PÅ EIER AV OPPSKRIFTEN: Sigrun Hovden.

NAVN PÅ MATRETT: BEIGNETS

NÅR BEGYNTE EIEREN AV OPPSKRIFTEN OG LAGE DENNE RETTEN: Er ikke helt sikker, men har lagt den i lang, lang tid. Fikk den av tanta mi den også.

OPPSKRIFT:

2 ½ dl    melk

2ss         olje

2ss         sukker

50g        gjær 

7 ½ dl    hvetemel

1ss         reven muskatnøtt

1ts         salt

1            egg

              olje til fritering

              melis

1. Varm melken i en kjele til den er godt lunket.

Ta kjelen av platen og hell melken i en stor bolle.

2. Tilsett olje og sukker. Rør til sukkeret er smeltet. La blandingen kjøle til den er fingervarm.

3. Løs opp gjæren i blandinden.

4. Bland mel, muskatnøtt og salt. Tilsett halvparten av væsken og rør sammen til en glatt røre. Tilsett så egget og resten av blandingen. Elt alt godt sammen.

5.  Dekk deigen med et håndkle og la deigen heve i ca 1t, eller til den er dobbel så stor.

6. Ta opp deigen og elt den glatt og jevn.

7. Kjevle deigen til den er ca 1 cm tykk. Leiv og skjær ut 5 cm store rundinger eller firkanter.

8. Sett dem på et stekebrett. Dekk til og la kakene heve i ca.45min.

9. Varm oljen til 196 grader.

10. Friter beignetene til de er gyllenbrune. Snu dem en gang.

11. Legg kakene på husholdningspapir og dryss med melis på begge sider.

(24stk.)

