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Fastelavnsboller med bringebeaer og krem

Ingredienser

Gjeerdeiq:

¥ 50 g gjeer

¥ 3,5 dl melk

¥ 100 g smar

¥ 1 dl sukker

¥ 1 ts kardemomme
¥ 1 liter hvetemel

Pensling:
¥ 1 eqgg
¥ 1ss melk

Fyll:

¥ 3 dl bringebaersyltetay
¥ 3 dl kremflgte

¥ 1 ss ekte vaniljesukker

Pynt:
¥ melisdryss

Fremgangsmate

Smelt smgret i en kjele og tilsett melken. Varm blandingen til den er fingervarm.
Smuldre gjeeren i en bolle og lgs den opp i den lunkne vaesken. Tilsett sukker og
kardemomme. Elt inn hvetemelet til en jevn deig.

La deigen heve lunti 1 time.



Ha deigen pa en melet overflate og del den i 12 like store emner. Form emnene til
runde boller som legges pa bakepapirdekket stekeplate. Etterhev bollene lunt i ca.
20 minutter, sa de blir store og luftige.

Pensle over bollene med egg som er pisket lett sammen med litt melk. Stek bollene
midt i ovhen ved 200°C i 10-15 minutter, eller til bollene er gylne og gjennomstekte.
Avkjagl bollene helt (se tips).

For servering deles bollene i to. Dekk den nederste halvdelen av bollen med
bringebaersyltetgy. Pisk kremflgten til krem og smak til med vaniljesukker. Sprgyt
kremen pa bollene. Legg pa toppen og sikt over melis til pynt.

Tips
¥ Bollene ma vaere helt avkjglte far du fyller dem med pisket krem, ellers kommer

kremen til @ smelte.

¥ Bruk bringebeersyltetgy av god kvalitet, helst hjemmelaget bringebaersyltetgy sa
klart, men pass pa at det ikke er for tynt, ellers renner det bare ut av bollene.

¥ Bollene bgr fylles med syltetgy og krem samme dag som de skal serveres, slik at
kremen er helt fersk. Bollene kan fryses uten kremfyll.
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