Gronkalsboller

Ingredienser Fremgangsmade

250 g okologisk grenkal fra Senderjydsk Kal To gronkalen op.

2 dl vand Hzeld vandet i en gryde og varm op til 37°.

50 g gaer Sluk for varmen, haeld vandet i en skal og oples
200 g kvark gaeren heri. Tilszet grenkal, kvark, &g, oliven-
1&g olie og salt og rer sammen. Tilseet melet lidt ad
1 spsk olivenolie gangen, til dejen samler sig. Drys evt. med

1 spsk salt mere mel. Lad dejen haeve tildekket i en skal i
500 g hvedemel 30 minutter.

1 &g, til pensling Teend ovnen pa 200°. Form dejen til boller, seet
Torret oregano, til drys dem pa en bageplade med bagepapir og lad

dem efterhaeve tildaekket i 30 minutter. Pensl
bollerne med pisket aeg og drys med oregano.
Bag bollerne i ovnen i ca. 20 minutter, til de er
gyldne og gennembagte.

Serveringsforslag
Servér med smer, ost og palaeg.

Brug grenkalsbollerne som burgerbolle, i mad-
pakken med paleeg og grent eller nyd dem
som en sund eftermiddagssnack.



