Danske fastelavnsboller.

1 kg mel

20 gram salt

40 gram gær

200 gram sukker

8 æg

400 gram blødt smør

Fyld

½ liter mælk

125 gram sukker

1 vaniljestang

5 æggeblommer

25 gram hvedemel

25 gram maizena

Bland mel, sukker, salt og gær. Rør æggene i, og ælt det godt sammen. Ælt så smørret i, til dejen bliver elastisk og slipper. Lad dejen hæve i 20 minutter,

og rul den ud til boller. Bollerne skal herefter hæve i 30 minutter. Pensl med æg, og bag ved 200 grader i 15 minutter.

Kog mælken med halvdelen af sukkeret samt vaniljen. Bland æg, resten af sukkeret, mel og maizena sammen i en skål. Hæld den varme mælk i skålen, og rør

sammen. Hæld det hele tilbage i gryden, og varm det igennem under konstant omrøring. Afkøl cremen, og pisk den til den ønskede konsistens. Skær fastelavnsbollerne

over, og fyld dem med cremen og friske jordbær, hindbær eller brombær. 

Drys med flormelis, og servér. 

