Cremeboller ca. 20 stk.

Ingredienser

Fremgangsmade

35 g geer

2 dI handvarm melk - eller vand
1&g

125 g smgr / margarine

100 g sukker

ca. 450 g mel

Fyld:

Remonce

bagefast creme af %2 | meaelk og eller 1 ss
syltetgj pr. bolle

Pynt:
Smeltet smgr / margarine og sukker eller
glasur

Remonce, er det, der ger hele forskellen, nar
du laver f.eks. vandkringle.

Du gger naturligvis mangden, alt efter hvor
meget du bager. Det kan holde sig l&enge pa
kal. Men husk at tage det ud i god tid far
brug, sa er det lettere at arbejde med. Det er
som regel ogsa lettest at bruge en sprgjtepo-
se, nar du skal bruge det.

1. Lees farst opskriften igennem

Vask hander, find og vej alt hvad du

skal bruge

Lun melken

Smelt smgr / margarinen

Geeren rgres ud i den lunkne melk

Rar &gget i og heeld lidt af melet i

Held nu margarine og sukker i, rar det

godt sammen med en grydeske — eller rg-

remaskine med dejkrog - heeld resten af

melet i lidt ad gangen

8. Tag dejen ud pa bordet og @It den igen-
nem — dejen skal veere blgd og smidig

9. Dejen haver lunt i ca. 20 min.

. &It nu dejen igennem og rul den ud til

en aflang firkant, der deles i 15 -

20 firkanter ca. 8x8 cm

Kom en lille klat remonce midt pa hver

firkant

Leeg en spiseske (eller brug sprajtepose)

creme og eller lidt syltetaj pa hver fir-

kant

Dejens hjgrner lukkes ind over cremen,

bollen vendes om og settes pa en bage-

plade med papir

Efterhaever i ca. 45 min.

Teend ovnen pa 240°

Bag bollerne midt i ovnen i 8-10 min.

Pensles med smeltet smgar / margarine og

dyppes i sukker - eller glaseres - brug

gerne sprgjtepose

Kan fint fryses og lunes inden servering

no

NoOokow

11.

12.

13.

14.
15.
16.
17.

18.

Remonce

Ingredienser

Fremgangsmade

100 g marcipan (eller persipan)

100 g sukker (farin, hvis du skal bruge det til
brunsviger)

100 g smar / margarine

19. Lees farst opskriften igennem

20. Vask haender, find og vej alt hvad du
skal bruge

21. Ragr marcipan og sukker sammen

22. Ror smgrret i lidt ad gangen

23. Klar til brug



http://bkjaer.dk/Remonce.html
http://bkjaer.dk/Glasur.html

