Gulerodsboller/brgd med spelt og bla hvede

Denne opskrift kan bages som 1 brgd eller ca. 12 boller

25 gr. gaer

1,5 tsk. salt

1 tsk. sukker

3dl lunken vand

2 spsk. Gyldenlund bageenzymer

15 gr smer eller olie

150 gr. fintrevet gulergdder

150 gr. Gyldenlund let sigtet speltmel
375 gr. Gyldenlund bla hvede

Smelt gaeren med salt og sukker — regr lidt til
geren er flydende. Tilseet vand og
bageenzymer. Gulergdder, speltmel og bla
hvedemel tilseettes og dejen rgres godt
igennem. Dejen skal vaere blgd og lidt klistret.

Dejen skal have i % time.
Boller: Form ca. 12 boller med 2 spiseskeer og szt dem pa en bageplade med bagepapir.
Lad bollerne efterhaeve i ca. 15 minutter. Bollerne bages nederst i ovnen ved 220°C (varmluft

200°C) i ca. 16 minutter.

Brgd: Form dejen til et brgd — laeg det evt. i en bageform og lad det efterhaeve i ca. 20 minutter.
Brgdet bages nederst i en forvarmet ovn ved 220°C (varmluft 200°C) i ca. 30 minutter.

Bade brgd og boller er feerdige, nar de lyder “hule”, hvis man banker pa dem. Tjek evt. med et
stegetermometer — centertemperaturen skal vaere minimum 97°C.
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