Varme hveder

Opskrift til 12 stk.
Forberedelsestid
30 minutter
Tilberedelsestid

2 timer

Samlet tid

2,5 timer
Ingredienser

e 2,5 dl maelk

50 g smear

25 g geer

1&g

2 tsk. salt

2 spsk. sukker

1 tsk. stgdt kardemomme
525 g hvedemel

Sadan ger du

1. Lun maelk og smgr sammen, sa det bliver lillefingervarmt

. Kom det i en skal eller raremaskine sammen med gaer og oplgs dette

3. Tilfgj aegget, salt, sukker, kardemomme og lidt af melet. Rar til det er klistret og tilfgj sa
resterende mel. Hvis du bruger rgremaskine, sa giv det 7-8 minutter ved god hastighed, til det
ikke lzengere haenger ved skalen

4. Kom en opklippet pose + viskestykke over skalen og lad det haeve pa kegkkenbordet i en times
tid

5. Del sa i 12 boller, mine vejede 80-85 g stykket. Form dem kuglerunde og laeg dem pa en
bageplade beklzedt med bagepapir ca. 2 cm fra hinanden

6. Laeg atter posen og viskestykket over og lad haeve en lille time igen (eller til de er haevet flot
op)

7. Teend ovnen pa 200 grader varmluft.

8. Bag dem midt i ovnen i sma 12 minutter (hold gje, ovne er meget forskellige). Men til de er
gyldne og let sprgde under bunden.
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