Klejner pa Grill - sadan ger du

Klejner kender vi alle og man kan ogsa godt smage forskellen om de er
hjemmelavet eller kegbt i den lokale Hgker. Jeg vil gerne dele min Klejner opskrift
med jer. Og vise jer hvordan man kan tilberede dem pa grillen.

Klejner kan ikke undvaeres til jul

Portioner:

ca. 40 stk

Forberedelsestid:
20 min.

Tilberedningstid

30-45 min.



https://boemsen.com/klejner-paa-grill-saadan-goer-du/

Ingredienser til Klejner

= 75g smgr

= 1dl flade

= 3 &g

= 150 g. ra rersukker

» 500 g. hvedemel

= 2 tsk. kardemomme ( kan undlades hvis man ikke kan lide den)
= 1 tsk. hjortetaksalt

= 2 tsk. revet apelsinskal

= 500 g Palmin til stegning

Fremgangsmade sadan laver du Dejen til Klejner

I kekken

Denne Klejner opskrift behgver ikke hviletid. Den kan forarbejdes straks.

1. Smer og sukker arbejdes sammen til en ens masse.

2. Derefter kommer resten af ingredienserne i og dejen altes blot lige
sammen til en ens masse.

3. Kom nogle mel pa bordet. Rul derefter dejen ud. Sa dejen maler ca. 30 x
40 cm.

4. Dejen deles nu i passende strimler pa ca. 4 cm. i bredden.

5. Derefter skeerer du dem ud i rombeform/peberkagefacon. Lav et rids i
midten af hvert form, til at flette spidsen igennem.

6. Sa skal de formes til klejner. det geore du ved at fore den ene spids
igennem den rids du har lavet i mitten af din rombeform. Sa den er
vriddet rundt engang i mitten. Derefter kan de steges omgaende.















VED GRILLEN

1. Start din sizzelzone eller sideblus pa grillen. Har du ikke en sideblus eller
sizzelzone benytter du blot direkte varme fra en eller to braender i grillen
som jeg har gjort i dag. Indstille den til mellem varme. Nu placerer du din
pande eller gryde pa Grillristen, og varmer den op sammen med
Sizzelzonen i 5-10 min. Derefter skruer du ned sa den star mellem halv og
minimal blus.

2. Nar din Stgbjernspande er varm nok kommer du Palmin i den. Nar den er
smeltet og Fettet i din Pande er 180 grader varme. Kan du begynde at
komme dine klejner i Panden. Og steger dem pa begge sider. Brug en
gaffel til at vende klejnerne med og en hulske til at tage klejnerne op med.

3. Til sidst ligger du dem pa en tallerken med kekkenpapir sa fedtet kan
dryppe af dine feerdige Klejner.

MEGET VIGTIG, VER OPS PA FOLGENDE:

Pas rigtig godt pa med det varm fedt da det nemt kan sprgjte hvis der tabes en
klejne ned i fedtet, hold derfor sma bern veek fra grillen nar der koges klejner.



Yderlige ma du aldrig forlade din Grill imens du tilbereder Klejner for at veere en
evtl. fedtbrand i forkeb. Hvis det skulle skumme over.







Klejner Tip

Hvis du anvender florsukker isted for ra rgrsukker til klejner, bliver de meget
mere sprgde. florsukker giver dog lidt mindre kulgr. Hvis man gnsker det kan,



kan man tage 75 g. florsukker og 75 g. alm. sukker.

LISTE OVER UDSTYR JEG HAR BRUGT INKL. LINKS TIL
FORHANDLER:

» Napoleon Prestige Pro 500: Homeshop.dk*

= Napoleon Skeerebreet: Backyardliving.dk*

» Napoleon Grillbakke: Backyardliving.dk*

» Traeger Stebejernspande: Backyarliving.dk*

= Njord Kokkekniv: Ansg of Denmark*

» DJI Osmo Mobile 3 Combo: Computersalg.dk*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links
(reklame). Dette er en personlig anbefaling. Yderligere information
findes her.


https://track.adtraction.com/t/t?a=1239719863&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.homeshop.dk/napoleon-grill/napoleon-prestige-pro-500-gasgrill-2021-model.html
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-skaerebraet-incl-pro-kokkekniv/
https://backyardliving.dk/produkter/napoleon-pro-grillbakke/
https://backyardliving.dk/produkter/traeger-stegepande/
https://anso-of-denmark.dk/
https://track.adtraction.com/t/t?a=1319510587&as=1303218233&t=2&tk=1&url=https://www.computersalg.dk/i/5758802/dji-osmo-mobile-3-combo
https://boemsen.com/privacy-policy/?v=dd65ef9a5579

