Fastelavnsboller med svesker

(Ca. 10 stk.)

3/4 dl sødmælk

15 g gær

1 æg, sammenpisket

Lidt salt

1 spsk sukker

Ca. 175 g hvedemel

3 plader frossen butterdej, optøede

Lidt sukker

Fyld

2 dl sødet sveskemos

2 dl Karoline's PiskeFløde

Sådan gør du:

Lun mælken let og udrør gæren heri. Tag lidt af ægget fra til pensling og tilsæt resten. Drys salt og sukker i melet og tilsæt mel efterhånden. Tag dejen ud på bordet og ælt den sammen til en let og smidig dej. Dæk den til og lad den hæve 30 minutter. Ælt dejen sammen og rul den ud på bordet i en ca. 3 mm

tyk plade. Læg den ene plade butterdej ud på den ene halvdel af dejpladen og fold den anden halvdel over. Rul dejen ud igen til en tynd plade. Fortsæt

med de to næste plader butterdej og afslut med at rulle dejen ud til et ca. 45 x 30 cm. stort rektangel. Skær dejen ud i 10 firkanter. Luk dejen omkring 1½ tsk. sveskemos, luk grundigt og læg bollerne på sammenføjningen på en bageplade med bagepapir. Lad dem efterhæve 15 minutter. Pisk det gemte æg med

lidt vand og pensl bollerne. Drys dem tæt med sukker. Bag dem ved 175 grader i 12-15 minutter.

