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Gl.dags fastelavnsboller
med IREKS BLODDEJ

Grunddej

Hvedemel 2.000g
IREKS BLZDDEJ 600 g
Rgremargarine 500 g
/g 5049
Geer 175¢
Vand (ca.) 1.0004¢g
Totalveegt 4.325¢
Fyld

Borgmestermasse

GOLDEN-DELIKATESSE-CREME (oprgart)
Evt. Chokoladedraber

FEltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 30 min.

Dejveegt: 759

Rasketid: Ca. 60 min.

Bagetemp.: Alm. blgddejstemperatur

Bagetid: Ca. 12 min.

Fremgangsmade: Efter aeltetiden laegges dejen pa frost ca. ¥ time, hvorefter den rulles

ned pa ca. 2,5 pa rullebordet — deles med sporjern 10 x 10 cm.

Pa hvert stykke dej sprgjtes ca. 15 — 20 g borgmestermasse, 25 — 30 g
oprart DELIKATESSE-CREME og evt. lidt chokoladedraber. Bollerne
lukkes med de fire hjgrner godt ind over hinanden og leegges pa pladen
med lukningen nedad.

Efter bagningen stryges bollerne med aeggestrygelse for at bevare fug-
tigheden i bollerne.

Fortseettes pa naeste side
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Bemeerk: det er en fordel at lave cremen med 350 g pulver pr. liter vand,
sa bliver den i bollerne.

Pyntes efter gnske
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