Cleek - Fastelavnsboller

Opskriften er fra madskribent Marie Holms farmor.
Meyers bageri er inspireret af denne.

Farmors fastelavnsboller (12 stk.)

Dej: Creme:

175 g smer 2 &g

250 g hvedemel 2 spsk lys rgrsukker
Y5 tsk kardemomme, stadt 2 Y2 tsk maizena

Y2 spsk lys rgrsukker 2 % dl meelk

1 V4 dl meelk Y2 stang vanille

20 g geer

1&g

Dej:

Smuldr smear i mel ved farst at hakke det med en kniv, og derefter nulre med fingrene.
Tilseet kardemomme og sukker.

Lun meelken til den er lillefinger-varm, og ra@r geeren ud i den.

Bland maelken i dejen sammen med aegget, og eelt til en glat dej.

Maske skal der mere mel i, ikke for meget sa bliver bollerne tarre.

Lad dejen haeve tildeekket pa kekkenbordet i 30 minutter.

Creme:

Pisk eeg, sukker og maizena sammen i en tykbundet gryde, til det ikke klumper mere.
Tilsaet maelk, vanillekorn og -stang, og bring cremen i kog under piskning. Kog cremen i et
par minutter, og lad den sa afkgle lidt.

Rul dejen ud til et stort rektangel, og skaer den ud i 12 firkanter. Brug en paletkniv, sa du
ikke ridser keakkenbordet.

Laeg en skefuld creme pa hvert dejstykke.

Laft forsigtigt hvert stykke op i handen, fold hjgrnerne ind, og form til en bolle.

Laeg bollerne pa en bageplade med bagepapir med samlingen nedad.

Efterhzev bollerne i 20 minutter.

Bag dem ved 200° i ca. 15 minutter.

Lad fastelavnsbollerne kgle lidt, for de overtraekkes med glasur af god kakao, flormelis og
kogende vand.

Velbekomme - www-cleek.dk



