GROD JULEBOLLER

OPSKRIFT GROD BOLLER MED REVET ABLE
1.000g Gredbolle grundopskrift
150g Revet &ble (vaeske "trykkes” fra)

29 Kanel (varenr. 9283550)
1.152g Dejvaegti alt

FREMGANGSMADE
Beskrivelse Lige efter "gredbolle grunddejen” er ‘
feerdig altet tages den gnskede dej ' '\ GR@D BOLLER MED REVET ABLE
maengde fra, og revet &ble og kanel ‘
9 ) 9 i 9 /ah : NARINGSINDHOLD PR. 100 G:
eltes med i ca. 2 min. - Energi 1029 kJ/ 246 keal
Dag 1 Pa kel i olieret haeveboks til naeste dag. gy {54 Fedt 82g
Dag 2 Dejen tages ud fra kel, hakkes ud, 1L - heraf maettede fedtsyrer 099
Kulhydrat 3229
- drysses med kanel/sukker. i . — heraf sukkerarter 564
Dejveaegt 80-100 g pr. bolle P, | Kostfibre 58g
Rasketid Ingen - saettes direkte iovnen. = 14 Protein 789
Bagetemp.* Indsaettes ved 235 °C uden damp. VLK selt 0819

Bagetid* 12 - 14 min. o INGREDIENSER

*vejledende ) Vand, hvedfemel, havregryn, s9lsnkkeker-
ner, hele chia frg, sukker, rapsolie, terret

hvedesurdej (hvedemel, starterkultur),

byggryn, ruggryn, ger, durumhvede-

OPSKRIFT GR@D BOLLER MED ™ . mel, hvedegluten, salt tilsat jod, emul-
TRANEBZR OG MANDELSPILTTER y y gator (E472e (vegetabilsk)), stabilisator
1.000g Gredbolle grundopskrift Eigég; rugmel, melbehandlingsmiddel

50g Tranebeer (varenr. 9280005)

50g Mandelsplitter (gerne ristede) GRGD BOLLER MED TRANEB/R

259 Vand OG MANDELSPILTTER

1.125g Dejvaegtialt N/ERINGSINDHOLD PR. 100 G:

o Energi 1156 kJ/ 276 kcal
FREMGANGSMADE Fedt 109
Beskrivelse: Lige efter "gredbolle grunddejen” er ~ heraf maettede fedtsyrer 1.09

q q Kulhydrat 3529
feerdig aeltet tages den gnskede dej _ heraf sukkerarter 789
mangde fra, tranebaer og mandels- Kostfibre 519
plitter zeltes sammen i ca. 2 min. Protein 87g
Dag 1: P& kol i olieret haeveboks til naeste 2l 0809
dag. INGREDIENSER
Dag 2: Dejen tages ud fra kol, hakkes ud, et [ Gl L L el
d d - sikkekerner, hele chia frg, tranebaer
rysses med mandeisp itter. torrede, mandel splitter, sukker, rapsolie,
Dejvaegt: 80-100 g pr. bolle torret hvedesurdej (hvedemel, enzym,
Rasketid: Ingen - seettes direkte i ovnen. starterkultur), byggryn, ruggryn, gzr,
Bagetemp.*: Indsaettes ved 235 °C uden damp. CLILT Ul DR S L e
o e . tilsat jod, emulgator (E472e (vegetabilsk)),
Bagetld . 12 - 14 min. stabilisator (E415), Rugmel, melbehand-

*vejledende lingsmiddel (E300).



