Rosinbrgd

1 brgd eller 12 boller

125 g rosiner

25 g geer

1 dl maelk

2 &g

1 dl flade

75 g sukker

75 g smar

1 tsk citronskal, fintrevet
Ya tsk kardemomme, stgdt
Ya tsk salt

550 g hvedemel

1 eeg, til pensling

Lidt perlesukker, kan udelades

Overhaeld rosinerne med kogende vand og lad dem traekke 20 minutter og haeld dem
til afdrypning i en sigte. Smuldr gaeren i lun maelk, max 37°, og tilsaet g, flade,
sukker og blgdt smgr. Daek skalen og lad dejen hvile ved stuetemperatur i %2 time.

Tilseet de afdryppede rosiner, citronskal, kardemomme, salt og mel, hold lidt tilbage,
og zlt dejen sammen i 5 minutter, den skal vaere blgd og glat. Lad dejen haeve
tildeekket til dobbelt stgrrelse, omkring 1 time.

Vend dejen ud pa et meldrysset bord og arbejd den op ved at traekke kanterne ind
mod midten, til dejen fgles spaendstig.



Del dejen i 3 portioner og form dem til lange pglser. Flet dem sammen til et brgd og
laeg det pd en bageplade med bagepapir eller i en silikone brgdform. Lad brgdet haeve
tildeekket til dobbelt stgrrelse i 30-60 minutter.

Varm ovnen op til 200°, 180° varmluft. Pensl brgdet med sammenpisket a&g og drys
eventuelt med perlesukker.

Seat brgdet i ovnen 10 minutter. Skru ned til 175°, 155° varmluft, og bag det faerdigt,
omkring 35 minutter. Laeg brgdet pa en rist til afkgling.

Tips

Til rosinboller tilberedes dejen som beskrevet, men del den i 12 stykker og form dem
til boller. Lad bollerne efterhaeve pa pladen og bag dem i 15-20 minutter ved 200°.
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