De 10 bollebud

1. lkke bryt frysekjeden..Sett‘,bydlléne pa frys reft etter levering.

2. Tin pé kjol over natten eller 3-5 timer i romtemperatur fordelt utover et
."'stekebrett. Hvis du bruker ferdig hevet hvetebakst skal de tines 30-60
“minutter i romtemperatur for du fortsetter fra trinn 8.

3. D‘ekk stekebrettet med plastfolie/plcisthette mens bollene tiner.

4 ‘Laboller tint pa kjol std 30 minutter i romtemperutur for du setter dem inn i
heveskapet. : '

5 cHll heveskapet pa 37°C og tilfor fuktighet.

6. Hev bollene i heveskap i 45-50 minutter. Har du ikke heveskap kan du heve
bollene i romtemperatur i 3-5 timer eller til dobbel stc)rrelse La bollene heve
tlldekket pd et lunt sted uten trekk. .

7. Pensle bollene med egg pisket sammen med litt salt 0g vann. La torke i 5
minutter for steking.

8. Stek bollene i 8-10 minutter i forvarmet ovn pé 180°C. Skolebrad, solskinnsboller -
og skillingsboller stekes 7-8 minutter. :
0

9 A\)kj@l produktene for pakking og dekorerlng

,‘ ;10. Stqk ofte for d;u.ften av nystekt selger.

Lantmiannen
Unibake

Lidenskapelig opptatt av god bakst siden 1880
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