Vandbakkelser med hindbarfyld
Mandag 23. februar 2026

Ingredienser

Hindberfyld
% blad husblas

100 gr. frosne hindbeer
1 spsk. sukker
Vandbakkelser
1 dI vand

50 gr. smar
1 tsk. sukker
5 spsk. mel
2 sammenpiskede &g
Y |. piskeflgde

Pynt
Sigtet flormelis

Fremgangsmade

Hindbeerfyld

Leeg husblas i blgd i koldt vand i ca. 5
min.

Bring hindbaer og sukker i kog i en lille
tykbundet gryde. Kog det under
omrgring i ca. 2 min.

Traek husblassen op ad vandet med det
vand der hanger ved. Smelt det i
hindbarblandingen.

Held blandingen i en skal og lad den
kale helt af i kaleskabet.
Vandbakkelser

Bring vand og smer i kog i en gryde.

Kom sukker og mel i, pa én gang, og rer
dejen til den slipper gryde og ske. Lad
dejen kgle lidt af.

Rar, lidt efter lidt, % dl af eggene i
dejen. Tilsaet evt. resten - dejen
skal kunne formes til toppe.

Set dejen i 6 toppe pa en plade
med bagepapir.

Bag vandbakkelserne midt i ovnen
I ca. 25 min. ved 200° - traditionel
ovn. Abn ikke ovndgren de farste
15 min,

Lad vandbakkelserne kale af pa en
bagerist.

Servering

Pisk fladen til skum og kom den i en
sprojtepose med_stjernetyl.

Fleek vandbakkelserne og fordel
hindbeerfyldet pa bundene. Sprgijt en stor
top fladeskum pa hver bund.

Lag overdelene pa og drys med
flormelis gennem en sigte.




