MINIMUNKAR, JORDGUBBS- OCH INGEFARSDIPP
MED VANILIGLASS

Ca 80 st

50 g jast

150 g smér

500 g mjolk 3%

85 g socker

Y2 tsk salt

850-900 g (15-16 dI) vetemjdl

5 tsk Matcha te, malet gront te finns i jopanska butiker

Smula ner jasten i en bunke.

Smalt smdret och rér ner mjdlken, degvétskan ska vara 37 grader. Hall p& degvdétskan pd
jésten och rér om.

R&r i sockret, salt och (halffen av mjdlet fill gréona munkar blanda i gront te och resten av mjdlet) fill
vanliga arbeta in mjdlet lite i taget.

Arbeta degen smidig.

Kavla ut degen pd latt mjdlat bakbord till en platta ca 1% cm tjock. Stansa ut munkarna med utstickare
och tag ut ett hal i mitten pé varje.

L&t munkarna jésa 5-10 minuter.

Fritera munkarna i 170 grader tills de &r ljusbruna. Tag upp dem och I&t dem rinna av ha stigt pd ett
hushdllspapper vénd dem direkt i smaksatt socker.

Jordgubbs- och ingeférsdipp

10 port

400 g jordgubbar

3 msk vatten

1-2 cm bit farsk ingeféra skalad och finriven
350 g syltsocker

1 lime, rivet skal och lite av saften

Snoppa och skiva jordgubbarna. Koka jordgubbar och vatten i ett par minuter. Tillsétt ingefaran. Rér i
syltsockret och rér om, koka upp och &t svalna. Blanda i limeskal och smaka av med limesaft.

Servera munkarna med jordgubbsdipp och vaniliglass.




