Opskrift p4 15 fastelavnsboller
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Hansens opskrifter

1 Y2dl maelk
2wy

100 g smor
50 g sukker

I dl grahamsmel, eller groft olandshvede

4-3 dl hvedemel, maske ¢n smule mere
25 g g

I vaniljestang, kornene herfra

I tsk kardemomme

Lz tsk salt

Remonce:

100 g sukker
100 ¢ marcipan
100 g smgr

I tsk kanel

Creme:

I vamljestang, kornene herira

1 g

20 g sukker

2 spsk. miaizenamel

2Y2 dl mzlk

75 g hakkede smuttede mandler

25 ¢ hakkede usaliede pistacie kemer

Glasur:
Flormelis

Lidt koldt vand
Kakao. usedet

Pynt:

Chokuludeknapper og usaltede p staciekerner
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Dejen:

Mz=zlken lunes i en gryde. til det er omkring 40-45 grader
varmt.

Tag gryden af varmen og rer smerret i maclken. Nar
smprret or smeltet, sa simulres gaor 1 og rer rundt,
Olandshveden blandes 1en skal med vanil e (knus
vaniljekornene sammen med 1 spsk sukke- for at frigare
vaniljekornene), sukker. salt og kardemomme.

Tilswt de to wg og de torre ingredienser 1 gryden. Rgr
godt rundt. Tilset derefter hvedemel. lidt efter lidt.

It dejen godt pa bordpladen i omkring 5 minutter.
Dejen skal vaere smidig og bled uden at klistre 1l
hmenderne.

Lad dejen heeve i en skill med et rent viskesiykke over i
30-45 minutter.

Creme:

Pisk ®g. sukker. maizena og vanilje godt sammen i en
skal.

Varm malken i cn gryde til omkring 60 grader og hald
den over i eggeblandingen i skilen. Rer sammen og
hxld blandingen af &g og malk tilbage i gryden.

Pisk med et piskeris. mens blandingen varmes op og
cremen bliver tyk og perfekt i Konsistensen.

Vend derefter de hakkede pistacickerner og mandleri og
lad cramen kple at.

Remonce:

ALl sukker og marcipan sammen, pisk derefter hurt gt
sma~ oz kanel | med en elpisker, det m endelig ikke
overpiskes.

Form fastelavnsbollerne:

Nir dz en har haevet. si rulles den ud i en stor firkant. lidt
under Y2 cm tykt, og skeeres ud i firkanter a ca. 13x13
cim.

Pa hver firkant legges 1 spsk. remonce og 1 spsk. creme.
Fold hjgrneme af dejen ind over fyldet og klem cejen
godt sammen i samlingerne, sa der ikke er nogen steder
hvor fvldet kan lebe ud. Leg dem pi en bagepladen med
bagepapir og samlingen nedad

Lad fastelavnsbollerne have igen 1 omkring 30-45
minutter under et rent viskestykke, Nar de er hevel
ferdigt, pensles med melk og si seties
fastelavnsbollerne 1 en 175 grader varm ovn, bages i
omkring 15-20 minutter.

Lad fastelavnsbollerne kele lidt af pd en rist og pisk
imens en tyk hvid og chokoladebrun glasur. Jeg brugzr
en 2 _pisker. Pynt med glasur, chokoladeknapper og
hakket pistaciekerner,



