Preben Hoffmann Rosenberg Opskrifter

Daddys grove speltboller

tager godt 1 time fra start til
faerdlge leekre boIIer —

50 g geer
Ca. 8 dl vand — lidt per gefiihl og so etwas.
15 g salt
16 g melasse (mark sirup)
17 olie
400 g grov speltmel
400 g fin speltmel
100 g hvedemel
69 g solsikkekerner
68 g herfra
67 g sesamfrg
66 g graeskarkerner
65 g klid

Og sa kan man evt. komme 63-64 g etellerandetandet i - barforvariationen.

Geer, salt, sirup og olie oplgses vandet i et dejfad.
Mel og kerner tilsettes. Det giver en lettere kleebrig dej: det er sddan den skal veere.

Stillet til haevning ca. et kvarters tid - % eller evt. hel time
Ovnen forvarmes til 200 °. (bemeerk temperaturfald i forhold til tidligere opskrift).

Dejen tages op med en kartoffel- / serveringsske (stor ske) og formes til en peen stor bolle (ingen kunstnerisk udglatning — jo
mere ujavn, jo mere spaendende fardig bolle).

Med den fremgangsmade lander det teet pa 18 boller, som fordelt pa to bageplader — ovnen tendes

De formede boller efterhaver mens ovnen nar de 200°.

Bollerne i den forvarmede ovn settes pa varm luft — og vupti — er der (taet pd) 18 laekre boller efter 17 min. I ovnen.

Dejen kan ogsa anvendes til 1 eller to leekre brgd (ja sa skal det altsa veere inden du har bagt den til boller — s&’fg’li’)
og s skal de vel have 25-30 minutter ved samme temperatur.

HUSK: En opskrift er at
Med venlig hilsen betragte som vejledende —
bortset fra mine: de skal godt
Preben H. Rosenberg nok faglges — helt cirka.

Fredericia den 2018-02-04




