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Paskeharer med vaniljekrem
Ingredienser

¥ 5 dl melk

¥ 150 g smar

¥ 125 g melis

¥ 50 g gjeer

¥ 0,5 ts kardemomme
¥ 750 hvetemel

Fyll:
¥ 5 dl vaniljekrem (se tips)

Pensling: (kan slgyfes)
¥ 1 eqg
¥ 1 ss melk

Pynt:
¥ melisdryss

Fremgangsmate

Kok opp melk, smgr og melis. Avkjgl blandingen til den er fingervarm (37°C). Rar
gjeeren ut i veesken. Bland i kardemomme og hvetemel (se tips). Elt deigen til den er
smidig.

Hev deigen i en halvtime dersom du gnsker det (jeg pleier a gjgre det), men det er
ikke ngdvendig med denne deigen.

Del deigen i jevnstore emner (ca. 80 gram deig per emne).



Form paskeharene ved a trille deigen ut til tynne lengder som sa legges dobbelt og
tvinnes to ganger i enden. La de to tuppene i enden sprike litt fra hverandre (dette
er grene pa paskeharen).

Legg bollene pa bakepapirdekkede stekeplater. La dem heve lunt i ca. 1 time.

Lag en dyp grop i den lukkede, runde enden pa hver paskehare og fyll opp med
vaniljekrem (dette er halen pa paskeharen).

Pensle eventuelt forsiktig over bollene med egg som er pisket lett sammen med litt
melk. Stek bollene midt i ovnen ved 230°C i 7-10 minutter (se tips).

Avkjgl. Sikt over melis fgr servering.
Tips

¥ Tilpass melmengden. Det kan hende du trenger litt mer enn det som er angitt i
oppskriften. Deigen skal vaere god 3 trille og ikke Igs og klissete.

¥ Bruk gjerne hjemmelaget vaniljekrem, men ferdigkjgpt gar ogsa fint a bruke.

¥ Du kan pensle over bollene med egg som er pisket lett sammen med litt melk
(det gjorde jeg her), men det er ikke ngdvendig siden hvis du sikter melis over
bollene fgr servering.

¥ Paskeharene holder seg myke dersom de pakkes godt inn i plast og er kjiempefine
a fryse!
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