30-MINUTNE BOMBETE Z BUCNIMI
SEMENI

Sestavine:

* 500 g pSenicne moke (ali meSanica mok v kombinaciji s pSeni¢no)
* 1/2 loncka mletih bu¢nih semen

e 2 dcl kefirja

* 0,5-0,75 dcl mleka

e 20 g svezega kvasa

e 1 jajce

* 7lica sladkorja

* 7licka soli

5 Zlic olivnega olja

2 vecja stroka Cesna

e 2 manjsi ali 1 ve¢ja mlada cebula

¢ 1 beljak za premaz

* 1 zlica sesekljanih bu¢nih semen za posip

Priprava ¢ebulnih bombetk

Moko presejemo v posodo, naredimo jamico in vanjo zlijemo toplo (ne prevroce!) mleko. Nanj
nadrobimo svezi kvas, dodamo sladkor in pocakamo priblizno 8 minut, da se naredi kvasni nastavek.
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Med tem pripravimo ¢esen in ¢ebulo: oboje na drobno sesekljamo in zelo na hitro na nizkem ognju
svetlo poprazimo na majhni koli¢ini oljcnega olja. Prazimo nekaj sekund - da Cesen zadisi in se
¢ebula zmehéa. Ce bo ¢esen preveé praZen in rjav, bo v bombetah zelo grenil. Cesen in ¢ebulo
ohladimo. Ko je kvasni nastavek aktiviran, dodamo Se druge sestavine in zamesimo mehko testo. Po
potrebi dodamo moko ali tekocCino. Testo mora biti mehko in mora se odlepiti od posode. Na koncu
umesamo Se prazen cesen in ¢ebulo ter takoj oblikujemo 12 kroglic, ki jih pustimo vzhajati kaksnih
15 minut.

Ce Zelimo imeti gladke bombete, jih takoj, ko oblikujemo zadnjo, $e enkrat malo povaljamo med
dlanmi. Vmes bombete premaZemo z razzvrkljanim beljakom. (Ce so jajca vedja, vzamemo priblizno 1
zlicko beljaka od jajc, ki jih imamo za testo, sicer pa uporabimo Se 1 jajce.) Po premazanih bombetah
potresemo sesekljana bu¢na semena. Bombete pe¢emo 10-15 minut. Ce potrkamo po bombetah in te
votlo zadonijo, so pecene. PeCene bombete obvezno pokrijemo s krpo in pustimo, da se ohladijo.
Tako bomo dobili mehke bombete.

Avtorica recepta: UrSka Fartelj

Vec receptov s kefirjem je na voljo tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:
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BIO zrna mlecnega kefirja
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