Historien om de varme hveder

...er en af dem, vi fortalte pa Happydays’ facebook i 2013, og det gor vi nok hver gang st. bededag neermer sig fremover! For
den virale udbredelse af den lille interne, opskriftudveksling og snak om traditioner mellem kollegaer medforte ogsa meget fin
fokus pa Happydays' storytelling i verden omkring os — foruden at vi dd mange, dejlige hveder pd kontoret i de dage!

Du kan f& alt at vide om

fraditionen bag hvedernel!
Tiek Happydays' blog p&
www.happydays.nu

Mcelk og vand blandes og varmes.
Smarret smeltes og hoeldes i.

Blandingen kgles ned til lilefingertem-
peratur og gceren rgres ud heri. Sukker,
ceg og kardemomme reres i, og melet
filscettes lidt efter lidt.

Dejen celtes godt igennem og sfilles til
hoevning et lunt sted i en halv time.

Effer hcevning celtes dejen og deles
op i 18 stykker, som formes fil boller
og scettes pd en bageplade med
ca. 1 cm mellemrum. Herefter skall
bollerne efterhceve under et
viskestykke i 20 minutter.

Bollerne pensles med vand
eller meelk og bages i
15-20 minutter ved 200 grader.



