SOLSIKKEBOLLER

Til 12 stk.:

· 3½ dl lunkent vand

· 1½ dl yoghurt naturel eller hytteost (1 lille bg.)

· 30 gær

· 2 tsk. salt

· 1 spsk. honning (eller sukker)

· 200 g grahamsmel

· ca. 350 g hvedemel

· 100 g solsikkekerner

Pisk vand, yoghurt, salt og honning sammen, og rør gæren ud heri. Pisk grahamsmelet i, og lad dejen stå 10 minutter. Rør solsikkekernerne i og derefter hvedemelet i lidt ad gangen, til dejen slipper skålens kanter. Den skal ikke kunne æltes med hænderne. Rør den godt igennem, og lad den stå til hævning tildækket ½ time. Rør dejen igennem igen. Brug to spiseskeer dyppet i mel, og sæt dejen på bagepapir som 12 boller (de behøver ikke være velformede). Lad dem hæve igen 15-20 minutter. Pensl med koldt vand, og drys med solsikkekerner. Bag bollerne midt i en 220 grader varm ovn ca. 15 minutter. Afkøles på rist. Kan fryses.

