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Boller med sitronkrem og blabeer

Ingredients

Gjeerdeiq:

¥ 50 g gjeer

¥ 6 dl melk

¥ 1 eqg

¥ 2,5 dl sukker

¥ 1 ts kardemomme
¥ 16,5 dl hvetemel
¥ 150 g smar

Sitronkrem:

¥ 4 eggeplommer

¥ 150 g sukker

¥ 120 g presset sitronsaft (se tips)
¥ revet skall av 2 sitroner

¥ 1 ss maizena (se tips)

¥ 100 g smear

Fyll:
200 g store blabeer

Pensling:
¥ 1 eqg
¥ 1 ss melk

Pynt:
¥ melisdryss
(eller ostekrem, se tips)



Instructions

Start med a lage sitronkremen: Ha eggeplommer, sukker, sitronjuice, sitronskall og
maizena i en liten kjele. Varm opp sitronkremen over middels varme under stadig
omrgring til kremen tykner. Ta kjelen av platen og rgr i mykt smear i klatter.

Avkjal kremen i kjgleskapet til den er helt kald. Den vil da tykne ytterligere i
konsistensen.

Gjeerdeigen: Lgs opp gjeeren i 5 dl lunken melk (37°C). Tilsett sammenpisket egg. Ha i
sukker, kardemomme og det meste av hvetemelet. Kjgr fgrst deigen i ca. 3 minutter
pa lav hastighet. @k deretter hastigheten og kjgr deigen i 5 minutter til. Ha i den
siste desiliteren med lunken melk litt etter litt. Deigen skal na veere smidig og ha en
blank overflate. Tilsett romtemperert og mykt smgr i klatter, og kjgr maskinen pa
lav hastighet til smgret er blandet helt inn i deigen. Hev deigen i 1 time.

Del deigen i to og kjevle hver del ut til rektangulaere leiver. Smar pa sitronkremen
og dryss over blabaer. Rull sammen leivene fra langsiden og skjeer rullene i skiver.

Legg skivene i muffinsformer av papir og sett disse pa stekeplater. Etterhev i 30
minutter. Pisk egget lett sammen med melk og pensle over bollene med blandingen.

Stek bollene midt i ovhen ved 200°C i 15-20 minutter, til de er gylne.

Tips

¥ Siden sitroner varierer sa mye i stgrrelse, kan det vaere greit a veie opp mengden
sitronsaft. 120 g sitronsaft far du som regel av 2-3 sitroner.

¥ Sitronkremen er en typisk Lemon curd, som jeg ogsa har postet som egen
oppskrift. Det skal vanligvis ikke veere maizena i lemon curd, men jeg har tilsatt det
her for at sitronkremen skal fa litt ekstra tykkelse. Dette er gunstig i og med at
bollene skal stekes, sa unngar du at sitronkremen smelter for mye og renner ut av
bollene.

¥ Disse bollene blir litt klissete pa undersiden pa grunn av sitronkremen, sa det er
lurt & sette bollene i muffinsformer far steking.

¥ Bollene kan fryses.



¥ Disse bollene er bade sgte og litt syrlige. Du kan gi dem et melisdryss hvis du
liker dem sgtere. Jeg testet ogsa a smare pa litt ostekrem laget av 200 g kremost,
100 g smgr, 1 ss vaniljesukker og 250 g melis. Det ble supergodt!
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