Kartoffelboller

Giver ca. 20 boller

Redskaber:

Du skal bruge: 1 kartoffelskraeller
350 g skreellede kogte kartofler 1 kekkenkniv
50 g geer 1 skaerebrast
5 dl lunkent vand 1 decilitermal
2 spsk. olie 1 gaffel
1 tsk salt 1 spiseske

) 1 teske
1 tsk honning 1 kekkenvaegt
200 g durum hvedemel 1 gryde
150 g fuldkornsmel 1 stor skal
ca. 400 g hvedemel 1 bageplade

1 viskestykke
2 plastikposer

Sadan gor du:
1. Vask dine haender

Find og vej alle ingredienser af

Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker

Put kartoflerne i en gryde og haeld vand over dem, sa kartoflerne er daekket

Kog kartoflerne til de er mgre, haeld vandet fra og lad dem kgle af

Mos kartoflerne med en gaffel og stil dem til side

Rer geeren ud i lunkent vand i en stor skal

Tilseet, salt, honning og moset kartoffel

9. Rear durumhvedemel og fuldkornsmel i

10. Tilseet hvedemel lidt af gangen og eelt dejen godt

11. Form dejen til ca. 20 boller og laeg pa en bageplade med bagepapir

12. Klip to plasticposer op og laeg dem over bollerne

13. Lad bollerne haeve i 30 minutter

14. Fjern plasticposerne og pensl bollerne med vand

15. Seet bollerne midt i en kold ovn

16. Teend ovnen pa 225 grader og bag dem i ca. 30 minutter

17. Bank under bollerne for at tjekke, om de er faerdige. Nar de lyder hule er de klar til at
blive taget ud.

18. Lad bollerne kgle af i 5 minutter

19. Nyd bollerne sammen med kartoffelsuppen - velbekomme!
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