Pesto Snack-Snegle. 
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1 plade butterdej.

Pesto, jeg bruger den grønne fra netto til ca. 10 kr. pr glas.

Det følgende er ikke en del af den oprindelige opskrift, men jeg syntes det pifter vældig op.

Hak, hvad du har af kerner. Det være sig pinje, solsikke, græskar,sesam,nødder eller hvad du nu har i skabet. Der skal være en lille håndfuld når du er færdig med at hakke dem.
Drys mel på bordet. Rul butterdejen ud, så den er pænt tynd.

Smør et lag pesto på og drys nødde/kerne blandingen i et jævnt lag hen over pestoén.

Rul den sammen, ikke for løst, dog heller ikke for stramt.

Læg rullen på den måde at, samlingen ligger ned mod bord, for så ”limer” det sig sammen efter et par minutter.
Skær pølsen ud i ½ cm tykke skiver. Læg dem på en bageplade med bagepapir, tryk dem lidt flade. Drys lidt salt på lige inden du sætter dem i ovnen.
Bag dem ved 180 gr. i ca. 15 min. Hold øje med dem, så de ikke bliver for mørke.  Lad dem køle af på en bagerist.

De kan ikke gemmes, med mindre du holder af blødt brød.

Til gengæld kan de fryses INDEN de bliver bagt. Så lav nogle stykker når du alligevel er i gang. Rul hver pølse ind i bagepapir, læg dem i en frysepose og frys dem forsigtig ned. De tør hurtigt op. 
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