RODBEDEBOLLER

De her luftige radbedeboller er ikke blot utroligt
smukke at kigge pa med deres dybe rgd-lilla farve
- de smager ogsa skant. Ud over den flotte farve
skaber rgdbederne en herlig sedme, og
solsikkekernerne sgrger for lidt bid. Jeg har brugt
glandshvedemel, men du kan sagtens bruge andre
former for groft mel.

. 24 stk
Til I jj

2 % dl vand

1 % dl naturel yoghurt

25 g geer

175 g ragdbeder (fintrevet)

1 % spsk honning

75 g solsikkekerner

150 g glandshvedemel (eller
andet groft mel)

e 450 g hvedemel

e 1 spsk salt

Bland vand og yoghurt, og rgr geeren ud heri.
Tilseet fintrevet redbede, honning,
solsikkekerner og det grove mel. Rar
hvedemel og salt i, og eelt dejen ca. 10
minutter, til den er sammenhaengende og
smidig, men stadig lidt klistret. Lad dejen
haeve til dobbelt stgrrelse i 1-1,5 time.

Heeld dejen ud pé et bord, og form den til det
gnskede antal boller. Smgar evt. bordpladen
med lidt neutral olie - sa er det slet ikke
ngdvendigt at bruge ekstra mel.

Lad radbedebollerne efterhaeve i 30 minutter,
og forvarm imens ovnen til 225 grader - gerne
med en bagesten eller en bageplade i ovnen.
Bag bollerne pa den forvarmede bagesten
eller bageplade i 12-15 minutter, eller til de
lyder hule, nar man banker pa bunden af
dem.
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