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50 g geer

4 dl vand

2 spsk. honning

6 dl kaernemeelk (afkglet)
200 g grahamsmel

100 g rugmel
3 tsk salt - ‘
ca. 700 g. hvedemel ‘ \‘5}“‘;
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Geeren smuldres i det lunkne vand og honningen oplgses i blandingen.
Tilseet keernemeelk og salt.

De grove melsorter vejes af og blandes farst i vaesken. Herefter blandes
hvedemelet i, lidt af gangen. Hvor meget hvedemel du skal bruge
afhaenger af temperaturen og fugtigheden i kgkkenet, men gem lidt af
hvedemelet til du skal forme bollerne.

Dejen haeldes ud pa et melstrget bord og daekkes med et kleede. Dejen
haever ca. 1 time - eller til dobbelt stgrrelse.

Dejen slds ned og formes til boller som saettes 4 x 4 pa bagepladen som
er beklaedt med bagepapir. Skal bollerne pyntes? (se nedenfor)

Teend ovnen pa ca. 225 gr. og lad den komme op pa sin max. temperatur.
Imens efterhaever bollerne. Nar ovnen er oppe pa 225 gr. sattes bollerne
ind i ca. 30 min. (afhaenger af ovntype)

Farsmg tiff'?”t A bollerne:

Bollerné kar' penslés med ag og pyntes med bla birkes, sesam- eller
nigellafrg. Hvis bollerne skal bruges som sma madbrgd kan man ogsa
strg oregano, timian eller knuste fennikelfrg pa.

Boller som bliver lavet med kaernemazelk far en god sej struktur og er
meget velegnede som madbrad.

Velbekomme




