Boller med 2ble

In regienser nok. til 30 boller
eller Z brod

50 gr. gaer

3 dl. vand

3 dl. keernemeaelk

3 tsk. salt

1 spsk. honning

2 spsk. rapsolie

1 stort groftrevet zble

100 gr. fuldkornshvedemel

200 gr. sigtemel (eller sigtet speltmel) o
700 gr. hvedemel Layout og idé: Janne Aarre 2020 golfognatur.dk
1 229 til pensling
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Fremg&m smAde: .

Bland varmt vand og kaernemeelk (sa vaesken er lun). Geeren smuldres

i og der tilsaettes salt, honning, rapsolie og groftrevet a&ble. Bland
fuldkornshvedemel og sigtemel i vaesken. Nu blandes hvedemelet i lidt
af gangen. Brug en elpisker med dejkroge til at ggre dejen luftig hvis du
ikke har en kgkkenmaskine.

Dejen heaever et par timer eller til dobbelt stgrrelse. Herefter trilles
bollerne (eller brgddene formes) og saettes pa bagepladen. Pensl brgdet
med et sammenpisket aeg. Efterhaever i ca. Y2 times tid.

Teend ovnen pa 250 gr. og nar temperaturen er naet saettes pladerne |
ovnen og der skrues ned pa ca. 220 gr. (varmluft).

Bagetiden er ca. 18-20 min for boller og ca 25-28 min. for brgd. Boller
eller brgd er feerdige ndr man kan banke pa bunden og hgre en hul lyd.
Hvis man bruger et bagetermometer skal temperaturen vaere ca. 96 gr.
lige under skorpen.

“Kammantmr:o
Dejen kan ogsa haeve i kgleskabet natten over.

Velbekomme



