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Berlinerboller

Ingredienser

Gjeerdeiq:

¥ 100 g smar

¥ 4 dl helmelk

¥ 50 g gjeer

¥ 75 g sukker

¥ 1 ts kardemomme
¥ 600 g hvetemel

Steking:
¥ 2 liter solsikkeolje

Pynt:
¥ 3 dl sukker

Fyll:
¥ 3 dl tykt bringebaersyltetay

Fremgangsmate

Gjeerdeig:

Smelt smgret og bland med melken. Varm opp blandingen til den er lunken
(fingervarm). Las opp gjaeren i veesken. Tilsett sukker og kardemomme. Ha sa i
hvetemelet og elt deigen i ca. 10 minutter. La deigen heve i 1 time.

Utbaking:
Rull deigen ut til runde boller (ca. 40 gram deig per bolle) og legg dem pa
bakepapirdekkede stekeplater. Bruk litt ekstra hvetemel dersom deigen er klissete.



La bollene etterheve i ca. 30 minutter.

Steking:

Varm opp oljen i en stor, vid kjele. Den skal holde 180-190 °C, sa bruk helst et
termometer eller bruk en frityrkoker sa du har kontroll pa varmen. Ha lokk
tilgjengelig i neerheten som sikkerhet og husk at dersom oljen tar fyr, ma du ALDRI
ha i vann, men bare legge pa lokket og sla av varmen.

Stek berlinerbollene i den varme oljen. Legg dem ned i oljen med en hullsleiv eller
snu pa dem av og til slik at de blir jevnt stekt. Ikke stek mer enn 3 - 4 berlinerboller
om gangen, slik at du beholder kontrollen.

Laft berlinerbollene ut av oljen og over i en stor skal fylt med sukker. Snu litt rundt
pa bollene slik at sukkeret fester seg rundt hele overflaten.

Legg berlinerbollene deretter over pa tgrkepapir for avkjgling.

Fylling:

Far servering fylles berlinerbollene med tykt bringebaersyltetay. Ha syltetgyet i en
sprogytepose med spiss sprgytetipp som stikkes inn i bollene fra siden. Sprgyt en god
mengde syltetgy inn i hver av bollene.

Legg de fylte bollene pa hgykant pa serveringsfatet slik at syltetayet holder seg pa
plass inni bollene og ikke renner ut.

Tips

¥ Berlinerboller smaker aller best samme dag, men de kan pakkes inn i plast og sa
de holder seg myke i et par dager. Berlinerboller er fine a fryse.

¥ Lyst til & unnga steking i olje? Se da oppskrift pa herlige Berlinerboller (stekt i
airfryer).
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