Spinatboller

Opskrift til 14 boller

Spinatboller som er fulde af sundhed, men alligevel er helt blgde og saftige. De her spinatboller blev
simpelthen sa gode, blgde inden i og sprade uden pa. Jeg har brugt en blanding af grahamsmel og
hvedemel, hvilket ggr dem lidt grovere - men alligevel dejlig blgde og lette pga. hvedemelet.

Forberedelsestid

15 min

Tilberedelsestid

1 time og 20 min

Samlet tid

1 time og 35 min

Ingredienser

100 g spinat (frisk)

250 g koldt-lunkent vand

200 g yoghurt naturel eller graesk yoghurt
25 g geer

2 tsk. salt (jeg brugte flagesalt fra Maldon)
1 stor tsk. sukker

50 g smeltet smgr (let afkalet)

100 g solsikkekerner

100 g grahamsmel

500 g hvedemel

Sadan ger du

Ll

Skyl spinat og kom det + vand og yoghurt i en blender og ker det til en grgn meaelk

Heeld det over i en rgreskal og smuldr gaer her ned i, kar det rundt sa gaer oplgses

Tilseet salt, sukker og smeltet smgr til dejen og rar

Kom solsikkerkerner og mel i og rer igen. Farst forsigtigt, sa melet ikke sprgjter ud over det
hele. Skru derefter op til hgj omdrejning og giv den sma 10 minutter sa dejen slipper kanterne
og bliver helt smidig og elastisk.

Kom en opklippet frysepose over skalen og lad dejen haeve herii 1-1,5 time ind til dejen er
haevet flot op.

Teend ovnen pa 200 grader varmluft

. Nar dejen er haevet, haeldes den ud pa et bord og skaeres i stykker. Jeg bruger en dejskaerer og

dypper den lige i vand i mellem hver gang jeg skeerer. S lgfter jeg de her stykker forsigtigt
over pa en bageplade bekladt med bagepapir. Du kan hvis muligt, forsgge at forme dem let
runde med denne her dejskaerer, ved at skubbe den ind under bollerne.

. Kom bagepladen ind i ovnen (i midten) og bag i ca. 20 minutter til de er gyldne og de maerkes

sprgde under bunden
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9. Kol af pa en bagerist.
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