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Klassiske hvedeknopper

(16 stk.) 2 spsk. sukker
2 &g
1 dl sedmaelk 1% tsk. stedt kardemomme
3 dl vand 700-800 g hvedemel
25 g geer 80 g bledt smear
2 tsk. salt

Lun meelk og vand, til blandingen er lillefingervarm. Udrer gaer heri.
Tilseet salt, sukker, eeg, kardemomme og %; af hvedemelet. Rer
bledt smer i dejen, og tilsaet resten af hvedemelet lidt efter lidt, til
den slipper skalens kanter. Zlt dejen godt, og stil den til haevning
et lunt sted i cirka 1 time. Tag dejen ud pa et meldrysset bord, og
form cirka 16 boller. Stil dem med kort afstand pé bagepapir i en lil-
le bradepande med hgje kanter. Lad dem efterhzeve i V2 time. Varm
ovnen op til 200°. Bag hvedeknopperne i cirka 20 minutter.

Koldhaevede
grove hveder

(16 stk.)

2% dl maelk

1 dl vand

20 g geer

1 tsk. salt

2 spsk. sukker

2 &g

1 spsk. stedt kardemomme
200 g grahamsmel

650 g hvedemel

50 g smor

Lun meelk og vand, til blandin-
gen er lillefingervarm. Udrer
geer heri, og tilseet salt og suk-
ker. Rer 22g i 1 ad gangen, og
tilsaet kardemomme og beg-
ge typer mel. Bland smer i de-
jen, og &It den glat og smi-
dig. Lad dejen hasve tildeskket
et keligt sted natten over eller
lzengere. Stil skalen med den
koldhaevede dej ved stuetem-
peratur 1 time. Form 16 bol-
ler, og stil dem pé en brade-
pande med bagepapir teet op
ad hinanden. Lad bollerne hae-
ve tildeekket pa kokkenbordet i
1-2 timer. Teend ovnen pa 180°
varmluft. Bag de grove hveder
i cirka 20 minutter.
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