Cremeboller fra Hanne

Ingredienser:

50 g gær

2 dl mælk

100 g margarine

1 æg

1 spsk. sukker

1 spsk. salt

1/2 tsk. kardemomme

ca. 500 g hvedemel

150 g margarine til indrulning

Fyld:

2 æg

2 spsk. sukker

3 tsk. Maizena

2 1/2 dl mælk

1 tsk. vanillesukker

Fremgangsmåde:

Mælken lunes og gæren udrøres heri. De øvrige ingredienser æltes i.

Dejen rulles ud og de 150 g margarine fordeles i skiver på halvdelen af dejen. Den anden halvdel foldes over. Rul dejen ud, fold den sammen og rul igen.

Gentag dette et par gange.

Til fyldet piskes alle ingredienserne sammen i en kasserolle. Bringes i kog under piskning og koges godt igennem. Køles af. Omrøres af og til, så den ikke

trækker skind under nedkølingen.

Dejen rulles ud og deles i 16 kvadrater ca. 12 x 12 cm. En klat creme lægges på hver, og bollerne foldes sammen. Sættes med sammenføjningen nedad (så de

ikke går op) på en bageplade med bagepapir. Bages ca. 20 minutter ved 225 grader.

