FASTELAVNSBOLLER AF WIENER-VALS 100/0

OPSKRIFT
2.600g Wiener-Vals 100/0 NA (varenr. 3301004)
140g Geer
1.000g Vand

150g Tempereret smgr
4.240g Dejvaegti alt

FREMGANGSMADE

Hzeld alle overstaende ingredienserne i ltekaret, og ker dejen.

Dejtemperatur Som kold som muligt

Koretid* 5 min. ved mellemhastighed
Indrulning 50 - 60% rullemargarine

Rulning 3 x 3 uden hviletid. Efter rulning seettes

dejen pa kel/frost i 20 min.

Fastelavnsboller med fladeskum
Fold dejen som spandauer, og vend dem om. Fyld dem med
floadeskum og fyld efter raskning og pynt dem til sidst.

Fastelavnsboller med creme
Fold dejen som spandauer, og vend dem om.
Fyld dem med creme/syltetgj efter raskning.

Dejvaegt 40 g pr. stk.
Rasketid* Ca. 45 min.
Bagetemperatur* 210°C
Bagetid* Ca. 12-14 min.

*Vejledende

FASTELAVNSBOLLER AF WIENER-VALS

NARINGSINDHOLD PR. 100 G:

Energi 1471 kJ/ 353 kcal
Fedt 199
- heraf maettede fedtsyrer 069
Kulhydrat 68,79
- heraf sukkerarter 7349
Kostfibre 299

Protein 1299
Salt 059

INGREDIENSER:

Hvedemel, vand, aeg, gaer, sukker, hvedegluten, rap-
solie, hvedeklid, salt tilsat jod, rugsigtemel, emulgator
(E472e), melbehandlingsmiddel (E300), enzym.

ANDRE FORSLAGTIL FYLD OG
PYNTNING:

FASTELAVNSBOLLE MED FLODESKUM

+  Flade og creme med hindbaermarmelade
med hvid glasur og flede rosetter samt friske
hindbzer pa toppen

«  Jordbaer-/rabarberskum med flade rosetter og
drysset flormelis pa toppen

«  Moccaglasur med merk hovlet chokolade pa
toppen

«  Hindbaerskum med flgde rosetter og
frysetarret hindbaer pa toppen

«  Lyslilla glasur med flode rosette og brombaer
pa toppen

«  Abrikos- og chokolademousse +
efterfelgende dyppes bollen halvt i mark
chokolade og afpyntes med flade rosetter og
en 1/2 abrikos pa toppen.

FASTELAVNSBOLLER MED CREME

«  Vaniljecreme med hvid glasur pa toppen

«  Hindbaercremee med lysered glasur pa
toppen.

«  /blecreme med lysgul glasur pa toppen

«  Blommecreme + marcipan med lyslilla glasur
pa toppen.

«  Nougat og creme med hasselngd nougat
som glasur (varmes evt i micro drys ristede
hakkede hasselngdder pa) pa toppen.

«  Pistacie- og paerecreme med lysegrgn glasur
+ pistacie pa toppen.



