Fastelavnsboller
Mandag 25.februar 2019

Ingredienser

200 g hvedemel

25 g rarsukker

0,5 tsk. stgdt kardemomme
1/4 tsk. fint salt

1&g

50 g smar

0,5 dl sgdmaelk

15 g geer

Remonce

50 g blgdt smar
50 g rarsukker
50 g marcipan

Andet

Ca. 25 g fintrevet mgrk
chokolade til fyld (alternativt
kan du bruge et par
chokoladeknapper pr.
fastelavnsbolle)

1 sammenpisket &g til pensling

24-02-2019

Fremgangsmade.

Smelt smarret i en gryde.

Bland det smeltede smar med malken, sa
blandingen er lun.

Gaeren smuldres i en skal. Held den lune
smgr/malkeblanding over og oplas gaeren
heri.

Rar &gget ud i og tilset derefter alle de
tarre ingredienser
/It dejen nogle minutter til du har en
smidig dej. Dejen kan godt vere lidt vad,
men prov at se om ikke du kan alte den
alligevel (brug evt. en spatel som hjelp til
at samle dejen). Er dejen stadig for vad nar
du har &ltet den lidt, sa kan du evt. tilsaette
lidt ekstra mel.

Lad dejen have tildekket i skalen i ca.
halvanden time.

Nar dejen har havet, vendes den ud pa et
meldrysset bord. Rul dejen ud til et
rektangel pa ca. 38x22 cm og skeer den ud i
8 firkanter.

Kom ca. 1 spsk. remonce og ca. 1 tsk. af
den fintrevede chokolade pa hver firkant.

Pensl kanten af firkanterne med lidt
sammenpisket &g.

Luk dine fastelavnsboller godt sammen
ved farst at samle de fire hjgrner og
derefter tage fat i de resterende flapper af
dej og klem det hele godt sammen, sa der
ikke er nogle huller.

Placer bollerne med lukningen nedad pa en
bageplade bekledt med bagepapir.

Lad bollerne efterhave en times tid.

Pensl bollerne med &g og bag dem i 12-15
minutter ved 200 grader. Lad dem kale lidt
af inden du kommer glasur pa.



