Koldtheevede boller med
bleeretang

Ingredienser:
5. dl. koldt vand

20 gram geer

1 spsk. Leesgsalt

1 spsk. Leesg lynghonning

5 spsk. knust tarret bleeretang

200 gram Leesg bagemel - speltmel

ca. 400 gram Laesg bagemel - hvedemel
1 spsk. olivenolie

Der kan bruges savtang i stedet for bleeretang.

Sédan ger du:
Hzeld vandet i en skal, og oplgs gaeren i vandet

Tilseet salt, bleeretang og honning.
Tilseet herefter grahamsmelen og eelt det godt sammen inden hvedemelen tilsaettes lidt efter
lidt.

Dryp olien over dejen.

Deek dejen med husholdningsfilm og stil den koldt mellem 8 og 16 timer.
Dejen formes til boller (eller brad) szettes pa bagepladen.

Bages ved 225 grader i ca. 20 minutter
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