Hjemmelavede fastelavnsboller

Opskrift til ca. 15 fastelavnsboller

Ingredienser

100 g smer

3,5 dl meelk

25 g geer

450-500 g hvedemel

% tsk. salt

4 spsk. sukker (2 spsk til cremen)
1 vaniljestang (til cremen)

2 seggeblommer (til cremen)

2 spsk. majsstivelse (til cremen)
2,5 dl sedmeelk (til cremen)
150 g flormelis (til glasur)

5-6 spsk. vand (til glasur)

evt. 3 spsk. kakao (til glasur)
1aeg (til pensling)

Sid. 1/2

Bolledej

® 0 4 00

Smelt smarret og lad det kale af.

Opvarm meelken, sa den er lunken og rer geeren ud i den lune
meelk.

Sigt hvedemel, salt og sukker ned i skalen med meelken og rer
det smeltede smer i blandingen.

/It dejen grundigt, indtil den er glat og smidig. Hvis dejen er for
fugtig, tilseettes lidt ekstra mel.

Daek skalen med et kleede, og lad dejen haeve i 30-45 minutter et
lunt sted.

Tip: Brug hzevetiden pa at tilberede cremen.

Vaniljecreme
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Fleek vaniljestangen og skrab kornene ud. Kom vaniljekorn,
2eggeblommer, majsstivelse, sukker og meelk i en lille tykbundet

gryde.

Varm forsigtigt blandingen op under konstant piskning, indtil
den nar kogepunktet. Fortsaet med at piske, indtil cremen er tyk
og blank.

Tag gryden af varmen, drys lidt sukker over (for at undgéa skind),

og lad cremen kgle af.

Du finder resten af opskriften pa naeste side.



Samling og bagning af fastelavnsbollerne
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Hjemmelavede fastelavnsboller

Rul den hsevede dej ud pa et meldrysset
bord. Skeer dejen i 15 lige store firkanter.

Laeg 1 spsk. vaniljecreme midt pa hver
dejfirkant. Fold dejen om cremen og klem
kanterne godt sammen, sa cremen ikke flyder
ud under bagningen.

Seet bollerne med sammenfgjningen nedad
péa en bageplade med bagepapir.

Dk bollerne med et kleede og lad dem
haeve i 30 minutter et lunt sted.

Forvarm ovnen til 200°C (almindelig ovn).
Pensl bollerne med et sammenpisket seg
inden bagning. Bag bollerne i 12-15 minutter,
indtil de er gyldne.
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Pyntning
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Rar flormelis sammen med lidt vand til en
blad glasur. For en chokoladevariant kan du
tilseette kakao.

Smer glasuren pa de let afkalede
fastelavnsboller og pynt evt. med krymmel.

Tips og tricks

Dejens konsistens er afgarende.

Sarg for, at dejen er smidig og ikke for
klistret. Det sikrer, at bollerne bliver luftige og
leekre. Z£lt grundigt og lad dejen haeve godt,

- sa den far tid til at udvikle smag og struktur.

Sarg for teet samling af bollerne.

Nar du fylder dine fastelavnsboller, skal dejen
foldes godt omkring fyldet, sa det ikke laber
ud under bagning. Tryk kanterne sammen og
placer samlingen nedad pa bagepladen.

Fastelavnsboller kan fyldes med meget mere
end bare vaniljecreme. Prev med chokolade,
marcipan eller hindbeersyltetgj for et
personligt twist.

Hold @je med bollerne under bagning. De
skal veere gyldne og gennembagte, men ikke
tarre. Hvis din ovn bager ujeevnt, kan du
dreje bagepladen halvvejs.

Farvet glasur og krymmel gar bollerne
festlige og sjove — iseer for barn. Brug
naturlige farver fra fx redbedesaft eller
matcha for et flot resultat.
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