CIABATTABOLLER

Denne opskrift pa ciabattaboller er super nem at
felge. Den lange heaevetid giver en luftig krumme, fordi
dejen far tid til at udvikle sig og blive smidig. Bollerne
bages ved hgj varme, og det giver den laekreste
sprgde skorpe.

Tll 14 stk -
e 5(Qggeer
« 5dlvand

o 1% tsk salt (fint)
e 200 g durummel
e 400 g hvedemel

Bland geer, vand og salt, og tilseet derefter
durummelet. Bliv ved med at rgre rundt, til
melet er oplgst. Tilseet derefter hvedemelet,
og rar, til dejen er ensartet. Den skal stadig
veere vad, nar den seettes til haevning.

Deek dejen til, og seet den i kagleskabet natten
over. Tag den ud naeste morgen, og vend
dejen ud pa et kakkenbord, du har sigtet lidt
hvedemel udover. Sigt durummel over dejen.
Brug en spatel eller dejspade til at skeere
dejen ud, og flyt forsigtigt bollerne over pa en
bageplade bekleedt med bagepapir.

Teend ovnen pa 240 grader, og vent, til ovnen
er helt varm. Det er kun godt, at bollerne kan

varme lidt op pa kekkenbordet, inden de skal

bages.

Bag ciabattabollerne midt i ovnen i ca. 20
minutter, sa de far en gylden og spred
skorpe. Det kan veere en god idé at smide en
kop vand i bunden af ovnen, lige nar du har
sat bollerne ind i den. Pa den made far de en
dejlig sej skorpe.
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