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Blabeerboller med vaniljekrem og smuldretopping

Ingredienser

Gjeerdeiq:

¥ 5 dl melk

¥ 150 g smear

¥ 125 g melis

¥ 50 g gjeer

¥ 1 ts kardemomme
¥ 750 g hvetemel

Vaniljekrem:

¥ 5 dl kremflgte

¥ 1 ss vaniljepasta (se tips)
¥ 4 eggeplommer

¥ 25 g maisenna

¥ 125 g sukker

Blabaerfyll:
¥ 300 g blabaeer

Smuldretopping:

¥ 100 g smar

¥ 100 g sukker

¥ 100 g hvetemel
¥ 2 ts vaniljesukker
¥ 1 ts kanel

Pynt:
¥ melisdryss



Fremgangsmate
Vaniljekrem:
Start helst dagen i forveien med & gjare klar vaniljekremen (se eget innlegg HER):

Kok opp kremflgte og vanilje. Ta kjelen av platen.

| en annen bolle piskes eggeplommer, maisenna og sukker lett sammen. Ha
den varme vaniljeflgten litt og litt i eggeblandingen. Bland godt med handvispen. Ha
sa det hele tilbake i kjelen.

Varm opp pa nytt under stadig omrgring, men na er det veldig viktig at kremen ikke
koker for da kan den skille seg. Vaniljekremen tykner etter hvert som den blir varm.

Ta kjelen av platen og la vaniljekremen avkjgles til romtemperatur. Rgr av og til.
Sett sa vaniljekremen i kjgleskapet til den er helt tykk (gjerne over natten, men
dekk da gjerne over med litt plastfilm sa det ikke danner seg snerk pa overflaten).

Gjeerdeig:
Kok opp melk, smgr og melis. Avkjgl blandingen til den er fingervarm (maks 37°C).

Rgr gjeeren ut i den lunkne vaesken. Bland i kardemomme og hvetemel. Elt deigen til
den er smidig. Deigen kan heve i 30-45 minutter (jeg pleier a gjgre det), men det er
ikke absolutt ngdvendig med denne deigen her.

Smuldretopping:
Smelt smgret. Rar inn sukker, hvetemel, vaniljesukker og kanel til en blgt deig.

Forming og steking:

Del deigen i 15 like store emner. Form til store, runde boller. Klem bollene flate med
hendene og legg dem pa to bakepapirdekkede stekeplater. La bollene heve i ca. 50
minutter.

Bruk fingrene til a trykke ned en dyp grop i hver av bollene.
Ha vaniljekremen i en stor kakesprgyte. Fyll hver av gropene med vaniljekrem.
Legg blabeer oppa vaniljekremen og klem de litt ned slik at de fester seg.

Fordel over smuldredeigen.


http://dev.detsoteliv.no/oppskrift/hjemmelaget-vaniljekrem

Stek bollene midt i ovnen ved 220°C i ca. 10-15 minutter, til de er gylne
0g gjennomstekte.

Avkjgl. Sikt over melis fgr servering.

Tips
¥ Hjemmelaget vaniljekrem gir best smak sa klart, men hvis du vil, gar det ogsa fint
a bruke 5 dI ferdigkjgpt vaniljekrem i stedet for hjemmelaget. Til den hjemmelagde

vaniljekremen bruker jeg vaniljepasta, som er en mgrk vaniljesirup som fas kjgpt i
de fleste norske matbutikkene.

¥ Jeg har her brukt min yndlingsoppskrift pa gjaerdeig fra Verdens beste boller (halv
porsjon). Du kan selvsagt bruke hvilken som helst type annen gjaerdeig til a lage
disse blabaerbollene med.

¥ Hvitt sukker i smuldredeigen kan byttes ut med brunt sukker. Hvis du vil, kan du
dessuten tilsette 50 gram hakkede ngtter eller havregryn i deigen.

¥ Som all gjeerbakst smaker bollene aller best samme dag, men de kan oppbevares
til dagen etter. Pakk de i sa fall godt inn i plast sa de ikke blir tarre.

¥ Se 0gsa Rabarbraboller med vaniljekrem og smuldretopping, som er basert pa
samme oppskrift. Flere varianter av deilig gjeerbakst med blabeer finner du HER.
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