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FASTELAVNSBOLLER 9 stk.
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+ dl. flormelis

+ tsk. kakao

1 - 2 tsk. kogende vand
flormelis og kakao kommes

i en kop, vand dryppes i
lidt efter 1idt til glasuren
er passende 1 tykkelsen.

margarinen smuldres i melet, i den
store skal.

geren kommes i den lille skal.
mzlken lunes i gryden (lillefingervarm)
melken hzldes i skalen til geren, der
rores ud i m=zlken, og det hzldes ned 1
skdlen til melet og margarinen. :
sukker, salt og =g kommes ogsd ned i den
store skdl, det hele reres sammen, Og
der tilsmttes mere mel til dejen er fast.
dejen &ltes godt,evt. pad bordet. R
dejen stilles til havning 10 min. i skaélen.
imens , reres margarine,: sukker og mandel-
essens sammen til remonce, i den lille ska:
dejen rulles ud i en firkant 30230 cn.

( kagerullens lzngde )
del firkanten i 9 lige store firkanter.
kom 1idt remonce pa hver firkant.
luk dejen godt op omkring fyldet og szt
bollerne p& en bageplade med bagepapir pa,
séddan at sammenfejningen vender nedaf pa
pladen.
lad bollerne hezve 15 min,
bollerne pensles med sammenpisket =g.
bollerne bages i en 2250 VARM ovn 15 min.
lad bollerne kele af pad en bagerist, og
kom glassur pa.



