Minisafranboller med fyld

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: ca. 30 stk.

50 g smør

2½ dl mælk

25 g gær

1¼ dl karoline's kvark 1% - fromage blanc

½ g safran

1 tsk groft salt

1 tsk stødt kardemomme

¾ dl sukker

8 dl hvedemel

1 sammenpisket æg

Fyld

200 g marcipan

1 dl mælk

3 dl karoline's piskefløde 38%

Pynt

florsukker

Bagetid: Ca. 6 min. ved 250°.

Smelt smørret, tilsæt mælken og varm til fingervarme (37 grader). Smuldr gæren i en skål. Hæld mælken over. Rør til gæren er opløst. Tilsæt kvark, safran,

salt, kardemomme, sukker og det meste af melet. Ælt dejen godt til den er smidig. Lad dejen hæve tildækket i ca. 30 min. Indstil ovnen på 250°. Kom dejen

ud på et meldrysset bord og form ca. 30 runde og glatte boller. Læg dem på en plade med bagepapir. Lad bollerne hæve tildækket i yderligere ca. 30 minutter.

Pensl med æg. Bag bollerne midt i ovnen. Lad bollerne køle af tildækket på en bagerist.

Fyld: Skær et lille låg af på hver bolle. Udhul bollerne. Bland indmaden med revet marcipan og mælk. Fyld bollerne med blandingen. Pisk fløden og kom en

lille smule på hver bolle. Læg låget på og sigt florsukker over.

