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Ingredienser:

2 | Acido eller Yoghurt
2 1 Vand, varmt

50 g Geer

2 dl Solsikkeolie

1tsk Salt

2 dl Majsgryn

14 dl Solsikkekerner

114> dl Braendnaeldethe

ca. 800 g Sigtet speltmel

Acido blandes med det varme vand, bliver lunken og klar til geeren, som rgres ud heri.
Tilseet olie og salt.

Majsgryn, solsikkekerner og braendnzeldethe tilszettes.

Rgres sammen, fgr melet lidt efter lidt blandes i.

Rgr til en ensartet dej, som ikke ma blive for tgr eller for fugtig.

Haever under fugtigt klaede til dobbelt stgrrelse.

Dejen sldes ned. Tilsaet evt. mere mel. Formes til boller eller franskbrgd - alt efter
smag og behag.

Efterhaever mens ovnen varmer op.

Pensles med vand.

Bages, som boller, i ca. 18 - 20 min. ved 200°C. Hvis det bages som franskbrgd skal
det have laengere tid. Bradet er klart, nar det lyder hult, nar man banker let pa det.

Af ovenstdende portion bliver der ca. 24 boller eller 2 franskbrgd

God forngijelse...
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