Rgdbedeboller

Ingredienser
Rodbedeboller

e 1dl vand

1 tsk. bagepulver

2 tsk. salt

2 &g

1 dl redbedejuice (jeg brugte en rest af en juice som jeg pressede for leden), men 1 revet
redbede vil 0gsa kunne gare det. Sa behgver du bare knap sa meget mel.

1,5 dl blandede kerner og frg (jeg brugte solsikkekerner, graeskarkerner, hvedekerner og
rugkerner)

ca. 1 dl grahamsmel

ca. 2 dl hvedemel

Neddeblanding

e 2 spsk graeskarkerner
2 spsk mandler

2 spsk solsikkerkerner
2 spsk sesam

2 spsk hgrfrg

Sadan gor du
Rodbedeboller

1. Bland blot alle ingredienser i en skal og rer godt. Dejen skal veere godt klistret, sa den minder
om en fast grgd. Hvis du mangler vand eller mel tilfgjes dette blot, sa konsistensen opnas.

2. Tildeek skalen med et vadt viskestykke og stil dejen pa kel i nogle timer (jeg lavede dejen om
aftenen og lod den sta til naeste morgen) Men et par timer skulle gerne kunne ggre det.

3. Neeste morgen/ nogle timer efter tages dejen ud og en ngdde-kerne blanding laves.

Ngddeblanding

1. Hak greeskarkerner og mandler og tilfgj solsikkekerner, sesam og hgrfrg til blandingen.

2. Rod kernerne sammen og tag en stor spsk af dejen og kom den ned i kerneblandingen. Pa den
made kan du let lige vende den klisterede “dej-klat” rundt i kernerne, sa den daekkes helt.

3. Kom den over pa et stykke bagepapir og gentag.

4. Nar alle bollerne er formet og vendt i kerner, bages de i ovnen ved 180 grader (jeg brugte
varmluft) - i ca. 25 minutter.
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