Ingredienser 15-20 st

25 g jast

9 dl fingervarmt vatten

2 tsk salt

7 dl bovetemjol

4 dl rismjdl

1 dl psylliumfroskal/psylliumhusk
1 tsk brodkryddor

Gor sa har

1. Ror ut jasten i vattnet. Jag brukar anvanda hushallsassistent, men det kan ga
bra med elvisp som har degkrokar.

2. Hall de torra ingredienserna i en bunke for sig. Jag brukar inte ta riktigt allt
bovetemjdl till en borjan. Hall 6 dl forst och se om du behdver resterande 1 dl. Om
det ar for mycket mj6l kan det bli lite torrt. Blanda sedan i degvatskan. Vispa ihop
och fortsétt att blanda nagra minuter. Det blir en ganska l6s smet som sedan
svaller och blir klibbig medan du koér degblandaren eller vispar i nagra minuter.

3. Lat degen svalla i ca 10-15 min.

4. Forma bullarna. Det brukar ga lattare om du har lite olja pa handerna.

5. Lat jasa pa platen under en bakduk i 1 % timme.

6. Varm upp ugnen till 225 °C och gradda i ca 20 min.

7. Lat bullarna svalna innan du skar i dem. De kan vara lite kladdiga nar de
fortfarande ar varma.
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