LUFTIGE

FULDKORNSBOLLER

Disse luftige fuldkornsboller er altid en succes, og de
kan f.eks. serveres lune med smgr eller afkglede med
skinke, ost eller hvad, du nu har lyst til. Den dobbelte
haevning far bollerne til at holde sig friske til dagen
efter.

Tll 12 stk -
e 50ggeer
e 5dlvand (lunkent)
e 250 g fuldkornsmel (eller finvalsede
havregryn)
e 1tsksalt
e 1tsk honning
e ca. 500 g hvedemel
FEDTFATTIG

Rar geeren ud i vandet, og tilsaet
fuldkornsmelet. Tilseet derefter salt og
honning.

Rar hvedemel i lidt efter lidt, og eelt dejen
grundigt, til den har en passende konsistens.
Tilseet mere mel, hvis det er ngdvendigt.

Lad dejen haeve under et fugtigt kleede i ca.
40 minutter.

Form dejen til boller, og laeg dem péa en
bageplade med bagepapir. Lad dem
efterhaeve igen i 40 minutter - sa bliver de
dejligt luftige.

Bag fuldkornsbollerne ved 200 grader i ca.
15-25 minutter (afhaenger af ovnen).
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