Salta dillsticks

SALTA DILLSTICKS
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Salta dillsticks

Salta dillsticks

Sa hér gor du

Sétt ugnen pa 150 grader

Mét upp detorraingrediensernai en bunke och rér om

Hall ner &ggvitorna

Vispamed elvispen till en deg anvand handkraft pa slutet och forma degen till en boll

Dela degen pa mitten, racker till tva platar

Kavla ut degen, en del & gangen mellan tva bakplatspapper, tunt

Drabort det 6versta bakplatspappret

Skar med en kniv ett monster for onskad storlek pa dina sticks sa det gar 14tt att dela dem néar det &r
fardiggraddade

Stro Over lite extraflingsalt och torkad dill dver ytan

Kavlalétt over ytan sd att havssaltet och dillen fastnar i sticksen

Gréadda sticksen i 6vre delen av ugnen i 12-15 minuter (beroende patjocklek) sticksen skabli nagot
gyllenbruna

Taut, bryt isér och |8t de svalnapagaller

Att fa servera nagot knaprigt och gott tilltugg till en rétt kan forhoja hela smakupplevel sen. Dessa Salta dillsticks &
forsvinnande goda och en klar favorit! Dessutom gar de att smaksétta pa manga olika sétt, med rosmarin eller kanske
chili, barafantasin sétter stopp.

Andraknapriga favoriter i Paleoskafferiet & vara Tortilla Chips och vart Froknacke. Gor ett besok och 1at dig
inspireras!

Paleo sa gott och sa enkelt!
Jenny & Magnus

PS: vissa av ingredienserna ar lankade till webbutiken Bodystor e.se [shoppingcarticon]



https://www.undervarttak.se/salta-dillsticks/
https://www.paleoskafferiet.se/tortilla-chips/
https://www.paleoskafferiet.se/froknacke/
http://clk.tradedoubler.com/click?p(70363)a(2451513)g(17349432)url(http://www.bodystore.com/)

