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Dejlige valngddeboller med en lekker luftig krumme.

Dejen er en blanding af almindelig hvedemel og
fuldkornshvedemel, og de mange stykker valngdder
far en lidt blgdere konsistens, der passer rigtig godt
sammen med fuldkornsmelet.

. 16 stk
Til T

7 dl hvedemel

7 dl fuldkornshvedemel
1 knsp salt

50 g geer

5 dl vand

2 dl naturel yoghurt

2 spsk olie

1 eeg

200 g valngdder

Pensling

« lidt vand (kogende)
o 1 tsk sukker

Bland hvedemel, fuldkornshvedemel og salt i
en skal, og smuldr geeren heri. Tilseet vand
og derefter yoghurten, og bland det godt.

Rar olie og &g i dejen, og &It det grundigt.
Hak valngdderne groft, og bland ogsa dem i
dejen.

Deaek dejen til med et viskestykke, og seet den
til haevning i skalen i ca. 30 minutter.

Del dejen i det antal boller, du skal lave, og
form dem, sa de bliver runde. Szet bollerne
pa en eller flere bageplader bekleedt med
bagepapir, deek dem til med et viskestykke,
og lad dem efterhaeve i ca. 20 minutter.

Bland kogende vand og sukker, og pensl
bollerne med det.

Bag valngddebollerne i ca. 7-10 minutter ved
200 grader. Bagetiden afhaenger meget af
ovnen, og maske skal de bages i laengere tid.
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