Mysliboller

De her boller er super nemme at lave, og sa smager de rigtig
godt! De bages bedst i en muffinform for at holde faconen, men
kan sagtens bare bages som almindeligt.

Husk at disse boller bages over 2 dage!
(copyright Boligliv)

Du skal bruge:

15 g ger

6 dl vand

1 spsk. salt

1 spsk. honning

200 g havregryn

100 g fuldkornsflakes
50 g rosiner

50 g ngdder, hakkede
ca. 400 g hvedemel

1 ®g til pensling

Sadan ger du:

Dag 1:

1. Smuldr gaeren i en skal, og hald vandet heri. Rgr, til garen
er oplgst. Tilsat salt og honning, og rgr havregryn,
fuldkornsflakes, rosiner og hakkede ngdder i vasken.2. Tilsat
hvedemel lidt ad gangen, og rgr, til dejen er tyk som en tung
gred. Dejen skal vare vad og ma endelig ikke blive for tgr.
Stil dejen tild®zkket i kgleskabet til naste dag.

DAG 2:

1. Tag dejen ud af kgleskabet. Lad den sta ca. 30 min. pa
kekkenbordet for at vagne. Fordel dejen med en ske i 16
muffinforme af silikone. Lad brgdene have ca. 30 min.

2. Tend ovnen pa 200 grader varmluft (225 grader almindelig).
Pensl brgdene med sammenpisket ®g, og bag dem i ovnen 1 ca. 15
min., til de er gyldne.TIP: Hvis du ikke har forme, sa del
dejen skgdeslgst i 16 stykker. Lag dem pa en bageplade til
havning, og feglg ellers fremgangsmaden.


http://mysweetlittlecake.dk/mysliboller/

