INGREDIENSER

10 stk.

25 gr. geer

2 dl. keernemaelk
1 spsk. rapsolie

1 spsk. sukker

Y2 tsk. kanel

1 &eble 150 gr. revet
1 handfuld rosiner
19

Y tsk. salt

1dl. grahamsmel
5 dl. hvedemel

Til pensling

/g og et drys perlesukker

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

ABLEBOLLER

FREMGANGSMADE
Smuldr gaeren i skalen.

Haeld keernemaelken i en gryde og lun den. Den ma
ikke vaere for varm. Maerk med en finger. Kaerne-
maelken skal vaere lillefingervarm.

Haeld kaernemaelken i skalen. Rar til gaeren er
oplast.

Kom rapsolie, sukker, salt og kanel i skalen og rar.
Skyl a&blet og riv det pa den grove side af et rive-
jern. Kom det revede able i skalen og rar.

Sla aegget ud i en kop og pisk segget sammen med
en gaffel.

Haeld halvdelen af agget i skalen og rgr rundt.
Gem den anden halvdel af det piskede &g til at
pensle med.

Materialerne er tilgaengelige pa www.lomaskole.dk.

Kom grahamsmelet i skadlen og rar. Kom lidt efter
lidt hvedemelet i skalen og rgr. Sla luft ind i dejen
med en grydeske og It dejen. £lt dejen faerdig
pa bordet. Brug haenderne. Kom dejen tilbage
skalen og laeg et stykke husholdningsfilm over
dejen og lad den have i 15 minutter.

Rul dejen ud til en palse og del den i 10 stykker.
Form 10 ableboller runde.

Laeg &blebollerne pa bagepladen og laeg et rent
viskestykke over. Lad dem haeve i 10 minutter.
Pensl bollerne med det piskede a&g. Drys perle-
sukker pa bollerne. Teend varmluftsovnen pa 200

grader. Saet bollerne midt i ovnen og bag dem i 15

minutter.

Tag bollerne ud af ovnen og lad dem kale af pa en

bagerist. Sa er der serveret!
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