Slankeboller
Ingredienser

75 g smar

2 dl skummet melk
1,5 dl vann

50 g gjeer

0,5 dl sukker

1 ts kardemomme
9-10 dl hvetemel

Pensling:
1 egg (se tips)

Fremgangsmate

Smelt smgret i en liten kjele. Bland med skummet melk og vann. Varm opp vaesken
til den er lunken (37°C). Smuldre opp gjeeren i en bakebolle. Tilsett veesken og ror til
gjeeren har lgst seg opp. Rar inn sukker, kardemomme og til slutt hvetemelet. Elt til
deigen er smidig og slipper bakebollen. Hev deigen pa et lunt sted i 1 time.

Del deigen opp i jevnstore emner (deler du den opp i 16 emner far bollene stgrrelse
slik du ser pa bildet). Trill runde, sprekkfrie boller. Sett dem pa bakepapirdekket
stekeplate. Etterhev bollene i 40 min.

Pensle bollene med sammenpisket egg (se tips). Stek bollene midt i ovnen ved
250°C i ca 10 minutter. Avkjgl pa rist.

Tips



Slgyf egget til pensling dersom du vil ha helt eggfrie boller. Du kan alternativt
pensle bollene med litt melk, og eventuelt drysse litt perlesukker pa hver bolle.

Bollene kan fylles med 1 ts lettsyltetgy for steking. Dette gker kaloriinnholdet pr
bolle med kun 15 kcal.
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