KOLDHAVEDE
GROVBOLLER

Grovboller med masser af fibre fra spelt og
havreklid. Koldhavningen giver en god, lidt sejere
struktur, en bedre holdbarhed og en skan smag.
Bemeerk, at de skal haeve natten over - men det
giver ogsa en bedre skorpe.

. 24 stk
Til I :I'

20 g geer

4 dl vand

3 spsk honning

2 spsk rapsolie

1 tsk groft salt

150 g havreklid

100 g fuldkornsspeltmel
400 hvedemel

Jeg lavede dejen i en rgremaskine, men den
kan ogsa aeltes med handkraft.

Kom gaer, vand, honning, olie og salt i skalen.
Oplgs geeren og tilseet havreklid og
fuldkornsspeltmel. Rar godt.

Tilseet hvedemel og rar til dejen har er en
jeevn og fast konsistens.

Form bollerne og saet dem tildeekket pa en
bageplade i kagleskabet natten over.

De koldhaevede grovboller bages ved 200
grader i 14-15 minutter.
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