Rosinboller

Elsker du rosinbollerne hos bageren? Du kan bage dem selv, og
det er oveni kgbet utrolig nemt.

Du skal bruge:

3 dl lunkent vand

25 g ge&r

2 &g

550 g hvedemel

1 tsk salt

50 g rgrsukker

50 g smgr, stuetemperatur
100 g rosiner

Melk/ 1 &g til pensling

Sadan ger du:

1. Smuldr garen ned i det lunkne vand, sa det til sidst er
blandet helt sammen.

2. Kom ®ggene i og bland det godt.

3. Bland mel, salt og regrsukker i en skal og bland det
herefter med garskalen.

4. Tilset det blgde smgr og bland det hele godt sammen.

5. Til sidst tilsattes rosinerne og det hele altes godt
sammen. Du kan med fordel bruge en bagemaskine og ®lte dejen
ved middel hastighed i 5 minutter.

6. Lad dejen have tildekket et lunt sted i en time.

7. Tag dejen op pa et meldazkket bord og del den i 12 dele.
Form dem forsigt til boller, og lad dem have overdazkket pa en
bageplade med bagepapir pa i en time.

8. Pensl bollerne med et sammenpisket &g eller lidt mealk.


https://mysweetlittlecake.dk/rosinboller/

9. Bag bollerne i ovnen ved 220 graders varmluft i 10
minutter. Lad dem afkgle pa en bagerist.

Bollerne smager bedst nybagte, men kan fryses ned og gemmes.
To dem op i ca. 1 time, og giv dem sa 5 minutter ved 100
grader, sa er de nasten sd gode som nye.



