Gulerodsbrud

Jeg eeeelsker gulerodsbrud/boller, sarligt dem fra
Lagkagehuset. Sa da jeg fandt denne opskrift som faktisk
smagte lige sa godt var jeg solgt.

Du skal bruge:

5 dl vand

50 g gar

3 tsk salt

70 g sukker

50 g smgr, smeltet
1 kg hvedemel

2 &g

4 gulergdder, revet
150 g solsikkefrg

Sadan ggr du:
1. Varm vandet til ca. 35 grader (husk endelig at det ikke m3
blive varmere, sa garen ikke vil virke). Bland vand og gar
sammen. Tilsat sukker og salt. Tilsat smgr og hvedemel og xlt
til dejen er smidig. Du kan her med fordel bruge en
bagemaskine.

2. Dak skalen med et fugtigt viskestykke og lad dejen have i
ca. 1 times tid.

3. Mens dejen stadig er i skdlen, laves en fordybning i dejen.
Sla de to &g ud og tilsat solsikkefrg og gulergdder.

4. Nu skal du lavet bruddet. Tag en stor kekkensaks og klip 1
den. Fold hele tiden ny dej over den klippede dej, indtil
dejen er klippet til sma stykker.

5. Sa&t 10-15 boller med en ske pad to bageplader med bagepapir.
Lad dem have 1 ca. 30 minutter.

6. Tend ovnen pa 200 grader og bag bollerne i ca. 20 min. Tjek


http://mysweetlittlecake.dk/gulerodsbrud/

dog efter 15 min. om de ser gennembagte ud, da alle ovne er
forskellige.

7. Afkgl bollerne pa en bagerist.

De er super gode til at fryse ned. Sgrg for at frys dem ned sa
snart de er kglet, og tag dem op et par timer fgr de skal
bruges.



