M-A-D LEJR

FASTELAVNSBOLLER
oo SOSL

DET SKAL DU BRUGE SADAN GOR DU
Dej Dej
1dl. meelk 1. Lun meelkenien gryde, til den er lillefingervarm.
25 g. geer 2. Heeld denien skdl og rer geeren ud heri.
100 g. blodt smar 3. Tilscet de gvrige ingredienser og celt dejen godt sammen. Deek
’ skdlen med et viskestykke og stil dejen til heevning et lunt
1 g sted i ca. 2 time.
2 dl. sukker Fyld
325 g. hvedemel 1. Rer smer og sukker sammen. Riv marcipanen og eblet pd
den grove side af rivejernet. Bland marcipanen og eeble med
Fyld smer og sukker.
2. Stil fyldet til side.
100 g. bledt smer 3. Tagnu dejen ud pa et meldrysset bord og elt den godt igen-
2 spsk. sukker nem.

100 g. ren, ré marcipan 4. Rul dejen ud til en firkantet plade (ca. 40 x 40 cm). Skeer dej-
1 eble pladen igennem, 3 gange pa hver led, sd der bliver 16 firkan-
ter (ca. 10x 10¢cm).

S. Fordel fyldet pd firkanterne.
Pynt 6. Saml dejen om fyldet til sma "pakker”. Klem sammenfgjnin-
smeltet smer gerne godt sammen sd fyldet ikke kan Igbe ud. Form
sukker "pakkerne" til boller og stil dem med sammenfgjningerne
nedad pd plader med bagepapir.
7. Lad bollerne efterhceve tildekket i ca. 30 min.
8. Bag bollerne midtiovnen 10 min. ved 225 °.
9. Lad bollerne kele af og pensl de bagte fastelavnsboller med
smer og dyp dem i sukker
TIPS 0G TRICKS

o |fyldet kan eeblet erstattes af bled nougat i tern eller hindbeermarmelade (ca. 1 tsk. marmelade
pr. bolle].




