MORGENBOLLER -
LAEKRE

KOLDHAVEDE
MORGENBOLLER

Simpel opskrift pa koldhaevede morgenboller, som
ikke indeholder sa meget gaer som almindelige boller.
Det far morgenbollerne til at holde sig friske i leengere
tid, og koldhaevningen giver dem en dejlig sej
krumme.

[ ]
. 15 stk
Til ‘ jl|

e 259ggeer

e 5dlvand (koldt)

o 1 dltrekornsblanding eller
femkornsblanding

1 dI havregryn

1 tsk akaciehonning

Y tsk salt

200 g durummel

400 g hvedemel

1 spsk olivenolie eller maelk

Geeren oplgses i det kolde vand, og
kornblandingen, havregrynene, honningen og
saltet tilseettes.

Durummelet rgres i farst, og derefter rgres
hvedemelet i lidt ad gangen.

Dejen heever natten over i kgleskab med
plastfolie over.

Dejen formes til boller (brug evt. 2
spiseskeer, dyppet i olivenolie) og laegges pa
en bageplade med bagepapir. De ridses med
en kniv og pensles let med olivenolie eller
maelk.

Morgenbollerne haever yderligere ca. ¥z time.

De bages i forvarmet ovn i ca. 20 minutter
ved 220 grader. | bunden af ovnen saettes
evt. et lille ildfast fad med vand, sa der
kommer meget damp inde i ovnen.
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