Brandenzlde boller (72-15 stykker)

Ingredienser:

Forberedelse:
e Grad lavet af 1% dl vand og % dl havregryn - afkalet

e 4 dl kold breendenzlde te
(6 skyllede topskud af breendenalder overhaldes med 4 dl kogende vand og trekker i 10 min.)

10 g geer

1 tsk. honning

1 dl havregryn

1 dl rugmel

1,75 dl grahamsmel

3 spsk. olie

4 spsk. A38 eller lignende

1 tsk salt

3-4 dl breendenzlde topskud presset godt sammen (ca. % di ndr skyllet, skoldet og hakket)
7 - 9 dl hvedemel

Pynt: 12-15 skyllede paene brendenaldeblade og evt. nogle graeskarkerner
Pensling: 1 sammenpisket &g

Sadan gor du:

1. Skyl brendenalderne, kom dem op i en sigte, hald kogende vand over, pres vandet ud og hak dem
(gerne med en vuggekniv).

2. Ror geer og honning ud i den kolde breendenzlde te. Tilsaet havregryn, rugmel, grahamsmel, olie, A38,
salt, grad og de skoldede, hakkede breendenalder. Ror godt rundt. Tilseet 7 dl hvedemel. Ror og maerk
efter om dejen kan klare ca. 1 dl hvedemel mere. Dejen skal veere til at rore i, men uden at veere for
flydende, lidt ligesom tyk havregrad.

3. Laeg dejen op 1 en skal. Dak skadlen med plastikfilm eller en opklippet plastikfrysepose og derefter et rent
viskestykke. Saet skdlen med dejen i koleskabet i ca. 5 - 9 timer.

4.Teend ovnen for maksimal varme ved ca. 250 grader. Beklaed en bageplade med bagepapir eller smar den
med smar. Heeld koldt vand i en lille skédl. Tag skdlen med dejen ud af kaleskabet og form bollerne pa
folgende made: Tag dejen op med en stor ske, som forinden er dyppet i1 det kolde vand, og st dejen pd
bagepladen med bagepapir evt. med hjxlp fra en anden ske. Pensl bollerne med ag, leeg
brendenzldeblade pa og evt. graeskarkerner pa - og pensl med g igen.

5. Lad bollerne efterhave ca. 20 min. indtil ovnen er ca. 250 grader. Bag i 10 minutter og skru ned til 175
grader. Bag videre 1 10-15 minutter indtil bollerne har fiet lidt farve og er spre@de. Tag bollerne ud af ovnen
og lad dem kgle af pa en bagerist.
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