Moster Toves boller

Ingredienser:

100 g smeltet smør

2 dl mælk

50 g gær

50 g sukker

1 tsk. salt

ca. 500 g hvedemel

Fyld:

3 pasteuriserede æggeblommer

1 ½ spsk. sukker

2 tsk. Maizenamel

1 dl mælk

1 dl piskefløde

marven af ½ stang vanille

Alle ingredienser kommes i en gryde. Der piskes til cremen tykner. Cremen må ikke koge. Stilles til afkøling inden brug.

Fremgangsmåde:

De "våde" ingredienser blandes, tilsættes salt, sukker og mel lidt ad gangen, til dejen er blank og smidig. Ælt med løs hånd.

Dejen stilles til hævning til dobbelt størrelse. Slås ned, formes og bages som de er eller rulles ud, fyldes med kagecreme og pyntes med chokolade.

Fold dem som en lille rund kugle og sæt dem med sammenfoldningen nedad. Hæver igen og bager i ca. 10 minutter ved 250 grader

