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Nemme glandsboller

2. februar 2023 af Louisa Lorang. Foto: Rikke Westesen

Saet dejen over om aftenen, og giv din familie
eller venner den bedste start pa dagen med
hjemmebagte boller.

Bemaerk

Haevetid: mindst 8 timer, gerne natten over.

INGREDIENSER

10  personer

5dl koldt vand

209 geer

550 g olandshvedemel
1tsk. salt

1 spsk. olivenolie
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SADAN G@R DU

1 Heeld vand og geer i en rgremaskine. Rer det sammen til geeren er oplest. Tilseet mel og salt. £lt
dejen pd reremaskinen med den flade krog ved helt lav hastighed. Dejen skal blot lige samles.

Lad den hvile i 10 minutter.

2 It herefter dejen i reremaskinen ved hgj hastighed i 4-5 minutter. Skift til dejkrog, og zelt igen

ved middel hastighed i ca. 5 minutter. Saml dejen til en kugle.

3 Smer en skdl med olivenolie. Leeg dejen i skdlen, og deek den med husholdningsfilm. Lad den

haeve pd kal natten over.

4 Tag dejen ud of keleskabet, og lad den efterhaeve i 30 minutter. Seet en bageplade i ovnen. Teend

ovnen pd 250° varmluft.

5 Heeld dejen ud pd& et meldrysset bord, og del den i 8-10 boller med en dejskraber. Dejen er blad,

og bollerne skal blot veere rustikke og sammenhaengende. Leeg dem direkte pd bagepapir.

6 Treek bagepapiret med bollerne over pd& den varme bageplade, og bag dem straks i ovnen i 10-14

minutter, eller til de er gyldne og gennembagte. Afkel dem pd& en bagerist.

Ty

Hvis du ikke har en reremaskine, kan du i stedet bruge en elpisker med dejkrog.
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