Groéfar gerbollur

2 dl volg mjolk

2 tsk purrger

3 msk olia

1 % dI heilhveiti

% dI hveitiklid eda hafrar

Y4 tsk salt

2 tsk sykur

c.a. 2 dl hveiti (sett uti smam saman)

a s wnNPRE

Kveikja a bakaraofni, 50° og blastur

Hitid mjolk i drbylgjuofni, passid ad mjolkin sé ekki of heit (37°)

Setjid gerid uti mjélkina og latid pad leysast upp

Allt annad sett Uti og hraert, muna ad setja hveitid smam saman ati

Pegar deigid er haett ad Klistrast vid skalina ma fara ad hnoda pad a bekknum,
passa ad hafa hveiti undir og ofan & svo pad Klistrist ekki vid hendurnar.
Rullid deiginu at i lengju, skiptid jafnt i 16-20 bollur. Best ad byrja a ad skipta i
tvennt og svo aftur hverjum bita i tvennt = 4 bitar og svo hverjum bita i 4-5.
Hnoda bitunum i bollu og rada & pl6tu.

Pensla bollurnar med mjolk og strd kimeni eda sesamfraejum ofana.

Setjid inn i bakaraofninn og I4tid lyfta sér par i 10-15 min, haekkid hitann i 200
og bakid i 10-15 mindtur.



