Grotbullar

Ibland blir det en liten rest av frukostgroten. Passa da pa att utnyttja grotens
goda egenskaper i ett bak. Grot i brodet fungerar pa samma satt som
skallat mjol och ger ett saftigt och hallbart brod.

Ingredienser

25 g jdst

2 dl vatten, 37°

ca 1 dl havregrynsgrot

1 msk olja

8 dl ljust lantbrodsmjsl + ca 1 dl
till utbakning

2 msk linfrén

15 tsk salt
1 dgg

solrosfrén

1

Lés upp jésten i lite av vattnet. Rér ner groten, resten av vattnet och
oljan. Blanda samman mjsl, linfrén och salt och rér ner, lite i taget.
Arbeta ihop till en deg och knada en stund. Ligg att jisa under duk dill
dubbel storlek. Det tar ca 40 minuter.

2

Knida degen och arbeta eventuellt in mer mjél. Forma 12 bullar och
ligg pa smord plat. Virm ugnen till 175°. Jis bullarna under duk 30

minuter. Pensla med uppvispat dgg och strd pa solrosfron.

3

Gridda bullarna 25 minuter. Lat svalna pa galler under bakduk.

134




