Fastelavnsboller

Ingredienser Fremgangsmade
Vandbakkelse:
1% dl vand 1. Lees farst opskriften igennem

65 g margarine

1dl + 1 ss Hvedemel
2 &g

Fyld:

syltetgj

1 pose kagecreme

Y2 | meelk

Glasur:

2 dl flormelis

1% ss vand

Redskaber

dl mal

Maleske

Litermal

Gryde

Grydeske
Bageplade + papir
Spiseskeer
Teskeer

Rareskal

piskeris

Lille skal til glasur
Saks eller brgdkniv
Fad

11.
12.

13.

14.

15.

16.
17.
18.

19.
20.

Vask haender, find og vej alt
hvad du skal bruge

Taend ovnen pa 200° (varmluft
175°)

Held vand og margarine i en
gryde

Kog det til margarinen er smeltet
Kom melet i, rgr kraftigt til dejen
er helt glat

Lad dejen kgle lidt af — bliv evt.
ved med at rore i den

Kom det ene &g i og rer kraftigt
Kom det andet &g i og rar igen

. Brug to skeer til at satte dejen pa

bagepladen

Seet straks pladen i ovne
Bollerne skal bage i ca. 20 min —
de skal veere gyldenbrune
Ovnlagen ma ikke abnes far
bollerne er feerdige

Pisk cremen — se pa pakken
hvordan

Rar flormelis og vand til glasur —
leg et stk. fugtigt kekkenrulle
over til det skal bruges

Nar bollerne er feerdige, afkeles
de

Klip sa toppen halvt af

Fyld bollerne med lidt syltetgj og
kagecreme (hjemme kan du ogsa
bruge fledeskum, uhm...)

Pynt dem med glasur pa laget
Seet dem pa et fad

Uge 5




