Verdens beste fastelavnsboller

Ingredienser

Hveteboller:

¥ 5 dl helmelk

¥ 150 g smear

¥ 125 g melis

¥ 50 g gjeer

¥ 0,5 ts kardemomme

¥ 750 g hvetemel (se tips)

Pensling (kan slagyfes, se tips):
¥ 1 eqgg
¥ 1 ss melk

Marsipanfyll:
¥ 400 g ekte marsipan (se tips)

Kremfyll:
¥ 6 dl kremflgte
¥ 3 ss melis

Pynt:
¥ 3 ss melis

Fremgangsmate

Hveteboller:

Kok opp melk, smgr og melis. Avkjgl blandingen til den er fingervarm (heller for
kald, enn for varm, ellers drepes gjaeren og du far tunge boller). Rgr gjaeren ut i



vaesken. Bland i kardemomme og hvetemel. Elt deigen til den er smidig. Hev deigen
i 30 minutter.

Del deigen opp i like store emner (ca 90 gram deig per bolle). Legg bollene pa
bakepapirdekkede stekeplater. La dem heve lunt i ca. 40 minutter.

Visp sammen egg og melk og pensle over bollene (kan slgyfes, se tips).

Stek bollene midt i ovhen ved 220°C i 10-12 min, til de er gylne. Avkjgl bollene til de
er helt kalde.

Fylling av bollene:
Del de kalde bollene pa midten. Legg et par gode skiver marsipan pa hver
underdel.

Pisk kremflgte og melis til luftig krem. Ha flgtekremen i en sprgytepose og spragyt pa
et tykt lag oppa marsipanskivene.

Legg pa toppen av bollene og press forsiktig ned. Sikt over melis til pynt.

Tips

¥ Tilpass melmengden. Det kan hende du trenger litt mer hvetemel enn det som er
angitt i oppskriften. Deigen skal vaere god a trille ut, og ikke Igs og klissete.

¥ Det gar fint & droppe & pensle bollene med egg hvis du vil ha helt eggfrie boller.
Bollene skal jo pyntes med melisdryss i alle fall, sa det har ikke saerlig mye a si om
bollene pensles.

¥ Jeg har her som sagt brukt min favoritt gjeerdeigoppskrift pa Verdens beste boller
(halv porsjon). Det gar like fint a bruke andre typer bolledeiger hvis du har en annen
favoritt.

¥ Det er avgjgrende for den gode smaken at du bruker marsipan av skikkelig god
kvalitet. Jeg bruker rémarsipan / ekte marsipan (lilla rull fra Odense), som har hgyt
mandelinnhold.

¥ Bollene kan gjerne lages dagen i forveien, men bgr fylles med marsipan og krem
serveringsdagen.
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