Pariserboller
Ingredienser

50 g gjeer

150 g smar

5 dl melk

1,5 dl sukker

1 ts kardemomme
15 dI hvetemel

Fyll:
5 dl ferdig vaniljekrem

Pynt:
50 g smar
sukker

Fremgangsmate

Smuldre opp gjeeren i en bakebolle. Smelt smgret. Bland melken i smgret og varm
opp blandingen til den er lunken (ca. 37°C). Ha litt av smgrmelken i bakebollen og
lgs opp gjeeren i dette. Tilsett resten av smgrmelken, sukker og kardemomme.
Begynn sa a blande i det meste av melet til en jevn deig. La deigen heve tildekket i
ca 40 min.

Ha deigen pa bakebordet sammen med resten av melet og kna deigen smidig. Del
deigen i 24 emner. Trill hvert emne til boller. Klem disse flate mellom hendene. Legg
pa en klatt med vaniljekrem og brett deigen forsiktig rundt fyllet. Trill pa nytt
mellom hendene, til du far jevne, sprekkfrie boller.



Sett bollene pa stekeplater dekket med bakepapir (12 stk fordelt pa 2 plater). La
bollene heve seg luftige, ca 40 minutter. Stek bollene pa midterste rille i ovnen ved
225°C i 10 minutter.

Rett etter at de nystekte bollene er tatt ut av ovnen pensles de med smeltet smgar
og dyppet i en skal med sukker.

Tips
Pariserboller er fine & fryse!

Se 0gsa Vaniljekremboller som pyntes med melisdryss i stedet for sukker, eller
Sukkerboller, som er lignende boller av utseende, men med annet fyll.
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