Olajbogy0s grissini
Hozzavaldk:

e 600g Mester Siiteményliszt

e 100ml étolaj

e 25gélesztd

e 100ml tej

e 1 csipet cukor

e 200ml langyos viz

e 2 teaskandl oregand

o 2 kavéskanal sé

e 100g olajbogyd

e 1 evGkandl olivaolaj a kenéshez

Elkészités:

A lisztet egy nagy keverG6talba tessziik, a kbzepére kis kratert mélyitiink. Feldaraboljuk a kimagozott
olajbogyét.

Az éleszt6t a langyos, cukros tejbe morzsoljuk. Ha felfutott az éleszt6, a liszt kozepébe csurgatjuk,
majd pici liszttel befedjuk.

Az olajat korbelocsoljuk a liszten, majd a langyos vizet is hasonlé médon hozzdadjuk. Séval,
oregandval megszorjuk, majd puha, rugalmas tésztat dagasztunk beldle.

Végil a tésztahoz adjuk az 6sszedarabolt olajbogyot.

Konyharuhdval lefedve meleg helyen kelesztjik 20-25 percig.

Ha a tészta megkelt, a stit6t bekapcsoljuk 200 °C-ra. A tésztat dvatosan fél cm vastag téglalap alakura
nyujtjuk ugy hogy a keletkezett buborékok lehetéleg ne pukkadjanak ki. A kozepén hosszaban
elvagjuk, majd fugg6legesen felcsikozzuk kb. 1,5-2 cm-es csikokra. A kis csikokat elGszor félbehajtjuk,
majd két kézzel hengergetjik az asztalon. Ha j6 a tészta, akkor nagyon rugalmas, ezért nehezen
maradnak a helylikén a tepsiben, tobbszor meg kell huzogatni 6ket, hogy nyugton maradjanak. Majd
Osszecsavarjuk 6ket.

Végiil még megkenjiik ket vékonyan olajjal, és mehetnek a stitébe. Kb. 10-12 perc alatt szépen
megsilnek, érdemes nézegetni id6nként, mert vastagsagtdl is fligg a siitési idG.



