Drømmeboller fra Norge

(12 store boller, evt. 20 små)

Ingredienser: 
50 g gjær
150 g smør
5 dl melk
1,5 dl sukker
1 ts kardemomme
0,5 ts hornsalt
15 dl hvetemel 
Fyll: 0,5 l ferdig vaniljekrem 
Pynt: Melisdryss  

Fremgangsmåte:
1. Smuldre gjæren i bakebollen, og tilsett en lunken blanding av smeltet smør og melk. Tilsett sukker, kardemomme og hornsalt. Bland inn det meste av melet til en jevn deig. La deigen heve i ca. 1 time.

2. Kna deigen godt, del i 12 emner, trill boller og sett dem på en stekeplate med god avstand, kun 6 pr. brett.

3. La bollene etterheve i ca. 40 min.

4. Stekes midt i ovnen ved 200 °C i 15 min. Noe mindre tid ved mindre boller, eller ved bruk av varmluft.

5. Avkjøl bollene, skjær av så du får et lite hull på toppen av hver bolle og ta ut litt av "innmaten". Fyll hullet med vaniljekrem ved hjelp av en teskje. Sikt melis over til pynt! 

Ps. Drømmeboller er veldig lette å få solgt hvis dere lager butikk/kafé til kirkekaffen eller fasteaksjonsdagen! Vi foreslår å selge dem for kr. 20 per stk. Hvis noen vil gi mer er det selvfølgelig veldig hyggelig.

