Fastelavnsboller med kardemomme

Ingredienser:

1 tsk. salt

500 g mel

2 tsk. kardemomme

250 g margarine

1½ dl. mælk

50 g gær

2 æg

50 g sukker

Fremgangsmåde:

Dejen blandes og æltes på normal vis og hæver i 30 minutter.

Dejen rulles ud i 5 - 7 mm tykkelse og skæres til firkanter på 10 x 10 cm.

På hver firkant lægges en skefuld creme. Hjørnerne samles og de fire kanter trykkes sammen.

Kagerne stilles på samlingen på en smurt bageplade og efterhæver i ½ time.

Pensles med æg eller mælk og bages i 15 minutter ved 225 grader.

Pyntes med glasur efter afkøling.

Kan fryses uden glasur.

Kan også fyldes med sveske mos eller marmelade

