wGaffelboller

Indsendt af Pia Westpfall, Vestre Strandallé 152, 8240 R

Bollerne er meget lette

at lave, og de smager him-
melsk.

Dejen laves om aftenen og
heever natten over i kale-
skabet, daekket med plast-
film og et grydelag.

Dejen rares sammen i en
stor skal med en gaffel -
deraf navnet.

Ca. 18 stk.

7 dl lunkent vand

5 g geer

2 tsk Maldon Sea salt eller
Leeso sydesalt

ALT 39/2000

-

2 Spsk rarsukker

3 dl havregryn (kan erstattes
med durumhvede)

600-650 g hvedemel.

Drys:

Havregryn, birkes eller
sesamfrg.

Rer alle ingredienserne sam-
men, deek dejen til og lad
den haeve som beskrevet.
Dejen er — og skal veere —
meget klistret, det er denne
konsistens, der giver brgde-
ne en svampet krumme.
Opvarm ovnen til 250 grader.

isskov.

Rer dejen sammen og saet
den - ved hjeelp af en stor
ske og en spiseske — pa
plader med bagepapir.
Pensl bollerne med vand og
drys dem med havregryn,
birkes eller sesam.

Bag bollerne 12-15 minut-
ter, til de er gyldne og
gennembagte og lad dem
afkele pa en bagerist.
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Har du selv fundet pa
en god opskrift, sa
send den til ALT for
damerne, Hellerup-
vej 51, 2900 Hellerup.
Meerk kuverten ,Min
yndlingsopskrift*.
Bruger vi din opskrift i
bladet, far du tilsendt
et Global salatbestik
fra Rosendabhl til en
veerdi af 449 kr.




