Borkop Vandmglles Venner

Foreningen Barkop Vandmglles Venner blev stiftet 25/9 1989.

Vi varetager fremvisningen af mglleriet og Farbror Svends Samling
ved en frivillig indsats af foreningens medlemmer. Desuden er for-
eningen medarrangear af forskellige aktiviteter pa Barkop Vandmaglles
omrade.

Foreningen har i 2016 nedsat et Malleudvalg, hvis primeere opgave er
at holde den gamle fredede Mglle, som kan spores helt tilbage til
1546, kgrende iht. Fredningsdeklarationen.
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Panering med rugmel.

Rugmel giver en rigtig god skorpe pa stegte fisk. Hvis man
folder silden sammen fra hale til hoved, i stedet for pa langs, er
den meget lettere at handtere.

Hvis man kommer lidt fyld i silden med syre i - citronsaft og pur-
lag - bliver eventuelle ben blgde, hvilket er godt for dem, der er
bange for ben i fisk.

Hvordan laver man surdej ? (Se ogsa side 3 & 4).

Det er sa enkelt at lave og det er altid frisk. Man skal bare
begynde nogle dage fgr, man skal bage rugbrgdet.

Man rgrer ca. 2 dl rugmel ud med vand, sa det bliver som
havregrad i tykkelsen, og tilseetter 5 - 10 g geer. Det skal sta lunt
- (pa kekkenbordet) til det geerer op - altsa bliver sur. Det kan
ses ved, at der kommer gulorange skum pa overfladen.

Sa laver man brgdet med rugmel og lidt salt. Hvis man kommer
lidt hvedemel i, bliver brgdet mindre tungt og teet, fordi der er
mere gluten i hvede end i rug.

Lad det endelig haeve leenge nok, fgr det bages.
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Ballumer knepkager.

5 dl flade, 250 g sigtemel, 250 g bygmel, 750 g rugmel, 75 g
sukker, 250 g smar, 375 g fedt.

Flade, smar og fedt varmes. Heeldes over mel og sukker, rgres
godt, afkgles lidt.

Rulles tyndt ud i en stor flade. Skeeres i aflange firkanter ca. 6 x
10 cm.

Pensles med aeg og bages ca. 10 min. ved 200 grader.

Nar kagerne er bagt, smgres de med varm sirup, mens de
endnu er varme.

Hvad kan man bruge perlebyg til ?

Perlebyg er en stralende erstatning for ris og har mere smag og
maetter mere.

Man kan koge gregd som man laver risengrad, og derfor kan
man ogsa lave "bygalamande”, som en fin variation pa risala-
mande.

Bare kogt kan det bruges, som man bruger lgse ris. F.eks. i
salater.

Laegger man dem i blgd natten over, kan man riste dem pa
panden og bruge dem, som man ville bruge brgdcroutoner.
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Der produceres folgende melsorter, som alle kan kgbes pa
Borkop Molle:

Valsede hvedekerner,
Hvedemel,

Hvedeklid,

Grahamsmel,

Hvedemel fuldkorn,
Sigtemel, (hvede eller rug),
Valsede rugkerner,
Rugmel,

Rugmel - groft,
Paneringsmel,

Perlebyg,

Byggryn fin,

Byggryn mellem,

Bygmel,

Bygflager.

Fremstilling af surdej: (Se ogsé side 19).
2 dl vand ca. 40 grader,

1 dl surmeelk f.eks. yoghurt,

2 dl rugmel,

V2 tsk groft salt

2 g geer.

Sta lunti 3-4 dage.

Husk at tage en ny portion surdej fra til naeste gang - drysset
med groft salt, kan det holde sig flere maneder i keleskab.

Husk at geerdej med groft mel ikke skal ltes for fast, da det-
te under havningen opsuger mere vaske end alm. hvedemel.
Hold lidt igen med det grove mel og It evt. mere hvedemel i,
nar dejen har havet 1. gang.



Rugbred pa surdejsbasis

2 | vand (handvarmt),

4 barneskefuld salt,

100 g solsikkefrg (kan udelades),

600 g valsede hvedekerner,

600 g valsede rugkerner,

400 g rugmel,

200 g grahamsmel,

100 g hgrfrg (kan udelades),

Surdej (gemt fra sidste gang) evt. se side 3.

Alt rgres og stilles tildeekket 12 - 24 timer.

Nar der er godt gang i gaeringen rgres fglgende i:
6 dl vand (handvarmt),
1,2 kg rugmel.

Dejen kommes i 3 velsmurte 2 | forme (smg@res med margarine).

Overfladen prikkes med en gaffel og pensles med smeltet mar-
garine.

Efterhaever til dejen er ca. 1 cm fra formens kant (ca. 3 timer).
Formene saette i en kold ovn.

Bages ved 200 graderi 1 time og 40 min.

Tages straks ud af ovnen.

Bygmelspandekager.

10 g geer, 3 dl lunken meelk, 250 g bygmel, 2 &g,
Y2 spsk puddersukker, 1/4 tsk stgdt kanel.

Regr geeren ud i meelken. Pisk de 2 aeg godt sammen. Kom byg-
mel, aeg, puddersukker og stgdt kanel over i skalen med mael-
ken. Rgr det hele godt sammen og stil dejen til haevning et lunt
sted i 2 timer.

Bag pandekagerne pa en varm pande i svinefedt.
Pandekagerne kan spises med sirup eller aebleflaesk.

Mgllerens sgdsuppe.

Pr. liter sgdsuppe beregnes:

11 vand,

50 g byggryn (mellem eller fine),
150 g skreellede ebler,

100 g svesker (uden sten),

2 dl s@d bl. saft,

1 dl redvin (ca. efter smag),

evt. sukker efter smag.

Fremgangsmade:

Vandet, saften og grynene bringes i kog og koger ca. 45 min.
(Til de er mgre, men med bid i).

/Ebler og svesker koger med de sidste 3 - 5 min. (AEblerne ma
ikke koge ud).

Suppen smages til med rgdvin og evt. sukker.

Ved leengere tids opvarmning tykner suppen, og der kan tilsaet-
tes mere vand.
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Viggos mgllesgdsuppe.

100 g grove byggryn,
3/4 | vand,
Y% | blandet saft.

Koges til let jeevning (ca. 45 min.) under jeevnlig omrgring.

Y2 fl radvin, Y2 kg aebler (skreellede og i bade), Y2 pose svesker,
evt. lidt sukker.

Hvis sgdsuppen skal bruges straks, koges svesker med de sid-
ste 10 min. og aebler de sidste 5 min.
Rgdvin rgres i til sidst.

Hvis s@dsuppen kan sta til dagen efter, kommes rgdvin og sve-
sker i lige efter kogning. Zblebadene laegges averst i gryden
(ikke omrgre) og det hele traekker til neeste dag, hvor det lige
varmes op uden for meget omrgring. Ablerne ma ikke koge ud.

Viggos Bygklatter.
BYGGR®D:
(Maengden passer til 1 stk. flad 18 x 28 cm aluminiumsform)

1 1 maelk
3 dl (180 g) byggryn mellemfin
1 tsk salt

Bring meelken i kog.

Drys grynene i under omrgring. Tilsaet salt.
Kog graden ved svag varme i 20 - 30 min.
Rer af og til i den.

Grgden heeldes i flade (18 x 28 cm) aluminiumsforme og stilles
pa kel til naeste dag.

Der skeeres sma stykker ud, som steges pa en smurt varm
pande.
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Rugkonvolutter ca. 20 stk.

25 g geer, 1 tsk salt, 1 spsk olie,

4 dl veeske, f.eks. 2 dl lunken vand og 2 dI surmeelk,
Y2 dl reven able, 2 dl reven gulergdder,

2 spsk akaciehonning,

120 g rugmel, 450 g hvedemel.

Geaeren oplgses i lunken vand. Resten kommes i. Det hele ltes
sammen og haever ca. V2 time.

Formes til konvolutter og haever igen 30 min.

Bages ca. 20 min. ved 200 grader.

Rustikke flutes. (6 stk. eller 18 - 20 boller).

50 g geer, 6 dl vand, 1 spsk salt (evt. mindre),
1 spsk olie, 2 - 3 spsk surmaelksprodukt,

150 g rugmel,

ca. 550 g hvedemel.

Udregr geeren i vand og tilsaet salt, olie, surmaelk og rugmel, lad
det treekke i 10 min.

Rer hvedemel i lidt ad gangen, til dejen kan eeltes pa bordet.
Den skal vaere smidig. Stilles til haevning i 45 min.

Sla dejen ned og form til flutes eller boller

Efterhaever i 20 min.

Bages:

Flutes 20 - 25 min., boller 15 - 18 min. ved 200 grader.



Ciabattebrad (hurtig morgenbrad).

5 dl vand, 1 dl skummetmeelk, 10 g geer,

172 spsk groft salt - evt. mindre, 1 spsk honning,
ca. 225 g grahamsmel,

500 g hvedemel.

Heeld vand og meelk i en skal og oplas gaeren heri. Tilseet salt
og honning.

Rar farst grahamsmel og dernaest hvedemel i dejen. Rar det til
en sammenhaengende, klistret dej, som har en grgdagtig konsi-
stens. Ikke bruge fingrene, kun en stor grydeske og fingerkraft.

Daek skalen med film og stil den koldti 12 - 24 timer. Ovnen
teendes pa 225 grader. Drys mel pa en bageplade beklzedt med
bagepapir.

Veelt dejen ud pa bagepladen, ikke elte. Drys brgdet med mel
og bagi ca. 2 time.

Valngddeboller ( 20 stykker).

30 g geer, 2 dl vand, 1 tsk salt, 1 spsk olie,
50 g valngddekerner,

Ca. 500 g hvedemel,

150 g rugsigtemel.

Rgar gaeren ud i lunken vand. Kom salt, sukker, olie og ngdder i.
/At dejen glat med mel og form 20 sma boller, der stilles pa ba-
geplade pa bagepapir. Haever ca. 30 - 40 min.

Pensles med maelk, vand eller kaffe og bages ved 200 grader i
15 - 20 min.

Jyttes mini rugbrad ca. 45 stk.

50 g geer, 7 dl keernemeelk eller andet surmaelksprodukt, 4 spsk
honning, 3 spsk salt, 100 g mellemfine byggryn, 250 g rugsigte-
mel, 400 g hvedemel, 300 g rugmel, 300 g reven gulerod, 300 g
harfra.

Geeren oplgses i surmaelken. Honning, salt, gulerod, harfrg (kan
udelades), rugsigtemel, bygmel, rugmel og det meste hvedemel
tilsaettes, og dejen eeltes blank og smidig. Haever 25 min. /Eltes
godt igennem og trilles til staenger ca. 25 cm. Steengerne saettes
pa en plade, og de deles med en kniv i passende stykker, som
flyttes lidt fra hinanden. Efterhaever ca. 30 min.

Bages ca. 35 min. ved 185 grader.

Borkop Moalles grovbrad.

25 g geer, Y2 spsk sukker, 1 | lunken vand, 2 spsk salt, 12 spsk
olivenolie, 1 dl kneekkede hvedekerner, 1 dl havregryn, 1 spsk
hvedeklid, 3%z dl rugmel (ca. 150 g), hvedemel (ca. 500 g), eeg
og melk til pensling.

Rar geer ud med sukker og tilseet vandet. Tilsaet resten, undta-
gen hvedemelet, som tilszettes lidt ad gangen, til dejen er be-
kvem. Z&It godt igennem. Haever i ca. 45 min. Alt igennem igen
og leeg pa bagepapir pa bageplade til haevning i 30 - 40 min.
Bag i ca. 45 min. ved 200 grader. Efter 30 min. pensles med
g, pisket med meelk eller maelk alene.

(Formes dejen til boller, er bagetiden ca. 25 min.).

Ruggred.

2 dl valset rug,

1 dl vand,

lidt salt.

Koges 3 minutter
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Ungarsk landbread, 2 stk.

25 g margarine, eller 1/4 dI olie/oliemargarine, %2 | vand, 50 g
geer, 2 tsk salt, 400 g rugsigtemel, ca. 400 g hvedemel.

Margarinen smeltes og haeldes i en skal, vandet tilszettes. Nar
vaesken er lillefingervarm, rgres geeren i. Salt, rugsigtemel og
det meste hvedemel tilsaettes, og dejen aeltes igennem, til den
er smidig. Haever ca. 1 time. Dejen formes til 2 bragd og efterhae-
ver ¥ time.

Bages ca. 45 min. ved 225 grader.

Grove Ciabattaflutes 3 stk.

5 dl lunken vand, 1 dl lun skummetmaelk, 25 g geer, 1 tsk salt,
1 spsk honning, 150 g mellemfine byggryn, 150 g grahamsmel,
400 g hvedemel.

Heeld vand og meelk i fad og opl@s gaeren heri. Tilseet salt og
honning. Rgr alle 3 melsorter i, hold lidt hvedemel tilbage. Dejen
skal have en grgdagtig konsistens. Haever 'z time. Hzeld dejen
ud pa bageplade og skeer den ud i 3 flutes. Drys med lidt mel og
bag dem ca. 20 min. ved 250 grader. Afkgles pa rist.

Majas peberngdder. (En gammel opskrift).

500 g hvedemel, 1 kg bygmel, 500 g sukker, 500 g margarine,
2%, dl mgrk hvidtal, 1 tsk hjortetaksalt, 1 tsk kanel, 1 knivspids
peber. (Fordeling mellem byg og hvedemel efter smag og be-
hag).

@1 og margarine koges. Bygmel m.m. blandes pa bordet, heri
laves et "hul”, hvor det kogende @l og margarine haeldes i, hold
lidt mel tilbage. Dejen eeltes inkl. det sidste mel og rulles ud i 1
cm’s tykkelse og stilles pa en kold plade i 1 - 2 timer. Skeeres
derefter i firkanter og bages ca. 5 - 7 min. ved 200 grader. Der-
efter fordeles de pa pladen og bages yderligere til de er lysebru-
ne og feerdige.
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Grovboller med nedder og abler (20 stk.).

25 g geer, 172 dl lunken vand,

1 dl yoghurt naturel eller anden surmaelksprodukt,

50 g smgr, (kan udelades eller erstattes af 2 spsk oliemargari-
ne), 1 tsk salt, 1 stort aeble, 200 g grofthakkede ngddekerner,
1 dl grahamsmel, ca. 5% dl hvedemel.

Rgr geeren ud i lunken vand. Tilsaet yoghurt, blgdt smgr, salt,
hakkede naddekerner, groftrevet able, grahamsmel og sa me-
get hvedemel dejen kan tage for at eeltes blank og fin. Lad den
haeve tildeekket til den er ca. dobbelt sa stor. Sla dejen ned og
form den til boller. Saettes pa plade og efterhaever ca. 20 min. til
de er lette.

Bages ved 200 graderica. 12 - 15 min.

Forslag til tilsetninger:

Groft revne gulergdder, reven squash, mosede kogte kolde kartofler er
et godt supplement i dejen. Bradet holder sig frisk laengere.

Valsede/kneekkede hvede- eller rugkerner (ca. 125 g) koges i ca. 5 min.,
star og traekker til de er lunkne.

Solsikkekerner, horfra, sesamfrg anvendes i begreensede maengder ind
i mellem.

10 sma spandende brod.

3 dl skummetmeelk, 25 g geer, 1 tsk salt, 2 spsk olie,
1 dl klid, 3 spsk valsede rugkerner, 50 g rugmel, 250 - 275 g
hvedemel.

Geeren rgres ud i den lunkne meelk sammen med olie og salt.
Klid og rugkerner blandes med de 2 slags mel, men kom ikke alt
mel i med det samme. Dejen eeltes godt. Blad og smidig skal
den veere, inden den saettes til haevning et lunt sted ca. 40 min.
/Eltes om og trilles til en tyk pglse, der skaeres i 10 skiver.
Laegges pa en smurt plade. Haever ca. 30 min.

Bages ved 240 grader ica. 8 - 10 min.



Carmelitas gaerbrod.

- hurtig brad, skal ikke haeve.

50 g geer, 4 dl lunken skummetmeelk,

9 dl hvedemel, 1 dl havregryn, 1 dl rug- eller rugsigtemel,
1 tsk salt, 1 spsk sukker, evt. 1 tsk anis,

Evt. en smule mere vaeske (meelk eller vand).

Udblgd geeren i en smule lunken vand og tilseet den lune maelk
sammen med de gvrige ingredienser (hold lidt mel tilbage).

/It dejen sammen, form til et brad og seet det pa plade med
bagepapir i en kold ovn.

Bages ved 200 grader i ca. 35 min., til det er gyldent og lyder
hult, nar man banker pa bunden.

Bryde — 4 — brad, 6 stk.

25 g geer, 4 dl lunken vand, 15 g smeltet margarine eller
2 spsk oliemargarine, 1'% dl cultura eller fromage frais,
17 tsk salt, 80 g rugmel, 50 g grahamsmel, 50 g klid,
ca. 350 g hvedemel.

Geeren rgres ud i vandet.

Margarine, cultura, grahamsmel/klid og salt tilseettes, og dejen
rgres godt, treekker 5 min. Hvedemelet tilsaettes, og dejen altes
igennem, til den er smidig. Stilles lunt til haevning 45 min. - 1
time. Dejen slas ned og formes til 6 flade boller.

Hver bolle ridses ret dybt til 4 kvarte (ikke helt igennem) far sid-
ste haevning pa ca. 30 min. Pensles med aeggehvide og drysses
med sesamfrg.

Bages 20 - 25 min. ved 200 grader.

Trekornsbrod.

100 g hele byggryn, 100 g valsede hvedekerner, 100 g rugsigte-
mel, 72 | vand.

Dette koges sammen ca. 5 min. og afkgles til lillefingervarmt.
Derudover bruges: 50 g geer, 2 tsk salt, 2 spsk olie, ca. 450 g
hvedemel.

Geeren smuldres i kerneblandingen, og resten af ingredienserne
iblandes, hold lidt mel tilbage. Zltes til den er smidig. Forhaever
1 time. Formes til et brad, efterhaever ca. %2 time.

Bages ca. 50 min. ved 200 grader.

Timianboller ca. 20 stk.

50 g geer, 5 dl meelk, 1 spsk olie, 1%z tsk salt, 1 tsk sukker, 1
spsk timianblade eller 1 tsk tgrret timian, 400 g rugsigtemel,
300 g hvedemel.

Oplgs geeren i lunken meelk, tilsaet timian, olie, sukker og salt,
rugsigtemel og det meste af hvedemelet. Altes til en smidig dej.
Haever ca. 1 time. Altes let og deles til 20 stk., som formes til
ovale glatte boller. Efterhaever 1 time og bages ca. 15 min. ved
200 grader.

Rugkiks.

3 dl valset rug, 32 dl hvedemel, 2 spsk sukker, %2 tsk salt, 1 tsk
bagepulver, 100 g smgr, 1 dl meelk.

Bland alle tgrre ingredienser i en skal. Findel smgrret i blandin-
gen. Tilsaet meelken og bearbejd blandingen til en smidig de;.
Lad det hvile koldt en stund. Rul dejen ganske tynd ud og stans
kiksene ud med et glas eller kagespore.

Bages ca. 8 min. ved 200 grader.
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Burgerboller 16 stk.

50 g geer, 4% dl lunken vand, 60 g klid, 60 g bygmel (Evt. gra-
hamsmel), ca. 400 g hvedemel.

Rar geer ud i vandet. @vrige ingredienser tilseettes (hold lidt hve-
demel tilbage). Formes til burgerboller og pensles med kaffe.
Stilles til haevning i ovn ved 50 graderi ca. 15 min.

Bages 15 - 18 min. ved 200 grader.

Rugklappere 9 stk.

3 dl vand, 1 dl keernemeelk, 25 g geer, 1 spsk salt, 1 spsk hon-
ning, 150 g groft rugmel, 100 g rugsigtemel, 50 g klid, ca. 250 g
hvedemel.

Heeld vand og keernemeelk i en skal og oplgs gaeren. Tilsaet salt,
honning og rer grovmelene i vaesken. Alt derpa hvedemelet i
lidt ad gangen til dejen er sammenhangende. Haever lunt ca. 1
time. Slas ned og udrulles pa bordet til ca. 2 cm tykkelse. Skaer
dejen i 9 firkanter. Laeg dejen pa bageplade. Efterhaever ca. V2
time. Pensl med vand, drys med lidt rugmel og bag dem ca. 20
min. ved 200 grader.

Gulerodsboller.

125 g valsede hvedekerner, 1 dl surmeaelksprodukt, 1 dl vand,
50 g geer, 4 dl lunken vand, 1 spsk olie, 1 tsk salt, ¥z dl hgrfrg
(kan udelades), 150 g revne gulergdder, 100 g grahamsmel,

ca. 400 g hvedemel.

Hvedekerner, surmeaelk og vand blandes og traekker ca. 1 dagn.
Geeren udrgres i lunken vand, hvorefter alle ingredienser blan-
des, og dejen eltes godt. Haever ca. 45 min., slas ned og for-
mes til boller, som efterhaever i ca. 30 min.

Bages 15 - 20 min. ved 200 grader.
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Fennikelbrod.

300 g rugsigtemel, 200 g hvedemel, 2,5 dl lunken vand,

50 g geer, 1 dl ylette (stuetemperatur), 75 g blgdt smgr (eller V2
dl oliemargarine), 1 2eg, evt. kun aeggehvide, 2 tsk smatskarne
fennikelfrg, evt. stgdt fennikel, 2 tsk salt,

(Bruges der kun % dl oliemargarine og kun seggehvide, sa brug 1% dl
ylette (Eller anden surmaelksprodukt)).

Geeren udrgres i det lunkne vand.

Ylette, blgdt smar (eller oliemargarine), fennikel og salt tilseettes i
naevnte raekkefglge. Rugsigtemel og det meste af hvedemelet tilseet-
tes, og dejen samles, eeltes feerdig pa bordet med sa meget mel, at
dejen bliver smidig og let uden at blive tar.

Stilles til haevning ca. 1 time. Slas ned og formes til 2 runde brgd, som
evt. laegges i en springform pa ca. 20 - 25 cm.

Efterhaever 45 min.

Pensles med aeggehvide/vand eller kaffe og bages 40 - 45 min. ved
200 grader.

Margarine i geerdej og piskede deje kan ofte halveres eller gores
mindre fede, mod at der tilsaettes surmalksprodukt som erstat-
ning.

Eks. 200 g margarine halveres til 100 g margarine (evt. til 1 di
oliemargarine), og der tilsaettes 1 dl surmalksprodukt.

Eks. 200 g margarine halveres til 50 g margarine (evt. til %z dl olie-
margarine), og der tilsaettes 12 dl surmalksprodukt.



Rugmelsflutes (4 stk.)

120 g (ca. 2 dl) valsede rugkerner, 2 dl vand, 50 g smar,
4 dl meelk, 2 dl tykmeelk, 40 g geer, 2 tsk groft salt, 2 tsk sukker,
250 g rugmel, ca. 650 g hvedemel.

Kog rugkernerne i vand ved svag varme i ca. 5 min. Lad kerner-
ne sta 10 min. Smelt smarret i de varme kerner. Tilseet meelk og
surmeelksprodukt og heeld blandingen op i en skal. Rgr geeren
ud heri. Tilseet de gvrige ingredienser, hold lidt mel tilbage. Hae-
ver ca. 1 time. At dejen godt igennem og tilszet evt. lidt mere
mel.

Deles i 4 stykker, som rulles til flutes, ca. 30 cm lange. Efterhee-
ves i 30 min.

Pensles med aeg og bages i ca. 15 min. ved 225 grader.

Peters basser ca. 16 stk.

50 g geer, 5 dl lunken skummetmeelk, 100 g smgr eller mindre, 4
spsk sukker, 1 tsk salt, 200 g grahamsmel, ca. 450 - 500 g hve-
demel.

Meelken lunes og gaeren udrares deri, salt og sukker tilsaettes.
Smarret blandes i, hvorefter de 2 slags mel drysses i lidt efter
lidt.

Haever 30 min. Altes om og deles i 16 stk. der hver klappes
med en melet hand til en tyk pandekage ca. 12 cm i diameter.
Seettes pa plade, prikkes godt med en gaffel og efterhasver 30
min.

Pensles med aeg og bages ved 250 graderi 12 - 15 min.
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Fuldkornssigtebred 1 stk.

25 g geer, 22 dl lunken vand, 1 dl surmeaelksprodukt, 1%z tsk salt,
1 tsk sukker,100 g grahamsmel, 300 g rugsigtemel, ca. 100 g
hvedemel.

Regr geeren ud i vandet. Tilsaet surmeelk, salt, sukker, grahams-
mel og rugsigtemel. Zlt dejen feerdig med hvedemel til passen-
de konsistens.

Heaever 40 min. Sla dejen ned og form til brad. Efterhaever i 20
min. Rids og drys med mel.

Bages ca. 40 - 45 min. ved 200 grader.

Hurtige morgenboller 9 - 12 stk.

15 g geer, 2| lunken vand, 2 - 3 spsk olie, 2 tsk salt, 1 tsk suk-
ker, ca. 100 gr mellemfine byggryn, 200 g grahamsmel, 300 g
hvedemel.

Geeren oplgses i vand. Heri tilsaettes olie, salt og sukker. De 3
melsorter tilsaettes, hold lidt hvedemel tilbage.

Dejen zltes kun med ske, ikke med haenderne. Stilles til haev-
ning i keleskab natten over.

Sla dejen ned. Bollerne klattes ud pa en plade med en grydeske
og pensles med olie. Drys med lidt grahamsmel.

Bages i ca. 20 min. ved 225 grader.

Der kan evt. tilsaettes horfrg i dejen.

Valsede rug- eller hvedekerner, samt hele byggryn gives et op-
kog pa ca. 5 min. i vand og afkgles til lillefingervarme, for det
bruges i bagvaerk.
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