Nemme boller.

50 g

geer

1 spsk. salt
750g hvedemel

S5dl

vand

Geeren smuldres i en skal, og salt drysses over.

Nar geeren begynder at smelte rares rundt til det er
flydende.

Vandet tilseettes og derefter hvedemelet.

Altes til en fugtig dej, der slipper skalen.

Dejen trilles til boller og stilles i en forvarmet ovn pa 180
graderica. 15 min.

Tip 1: @nskes bollerne ekstra sprade, sa til et ildfast fad
med vand i bunden af ovnen.

Tip 2: Som variation kan man f.eks. lave hvidlggsflutes ved
at knust hvidlgg i den opbladte geer og forme dejen til 2
flutes.

Tip 3: Man kan ogsa putte solsikkekerner, rosiner, revne
gulergdder, osv. i efter smag og behag.



