Berliner med vaniljecreme

Opskrift til 20 stykker

Hvis | ikke er s& mange mennesker, sa halver opskriften. Sa far du 10-12 stykker ud af den i stedet.
De er nemlig klart bedst pa selve dagen man laver dem og ikke specielt egnede at gemme i flere
dage.

Samlet tid

2 timer i alt
Ingredienser
Berlinere

e 2,5 dl sgdmeelk

125 g smear

25 g geer

1/2 tsk. salt

50 g sukker

1 god tsk. vaniljesukker

1/2 tsk. kardemomme, stgdt
skallen fra 1 gko eller sprgjtet citron
2 &g

450 g mel

Desuden

¢ 1 liter fritureolie eller solsikkeolie
o 3 dl sukker cirka

Vaniljecreme

e 2 vaniljestaenger + 6 spsk. sukker
¢ 4 past. eggeblommer

e 2 spsk. majsstivelse

e 5 dl sgdmeelk

Sadan ger du
BERLINERE

1. Kom smgr og lidt af maelken i en skal og giv det en tur i mikrobglgeovnen, sa smarret lige
smelter.

2. Bland det sammen med resten af den kolde maelk i en skal. Jeg bruger en rgremaskine til dejen,

men den kan dog godt rares i handen ogsa.

Opl@s gaer her i og tilfgj ogsa salt, sukker, kardemomme og vaniljesukker.

Riv skallen af citronen her i og kom g ved. Rgr det sammen.

5. Tilfgj melet lidt af gangen, hvis du rgrer i handen. Bruger du maskine, kan du godt komme alt
mel i pd en gang. Men giv den farst en tur ved lav omdrejning inden du skruer godt op. Bare sa
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melet ikke sprgjter over det hele.
Rer / eelt s godt i 7-8 minutter, til dejen slipper skalens kanter

. Kom en opklippet frysepose + et viskestykke over skalen og lad dejen haeve her i, i en times tid

pa kekkenbordet. Dejen ma gerne tre haevet op til dobbeltstarrelse.

VANILJECREME

1.

Uik whN

Imens dejen haver kan du lave din vaniljecreme. Flaek vaniljestangen og skrab kornene ud.
Bland dem pa skeerebreaettet med sukker.

| en skal pisker du det her vaniljesukker, aaggeblommer, og majsstivelse.

| en gryde varmes maelken langsomt op til den koger.

Haeld maelken over til seggeblandingen i skalen og pisk lgbende.

Sa skal det tilbage i gryden og rgres i, mens det langsomt kommer op og koge. Nar det er tykt -
tag det af varmen og kom pa en tallerken. Lad det kgle af.

KOGNING OG FYLDNING AF BERLINERE

1.

Del nu dejen i 20 lige store, mine vejede 55 g stykket. Fold og rul dem sa runde du kan og laeg
dem pa en bageplade bekladt med bagepapir. Sa kan de efterhaeve 20 minutters tid imens du
klarggr fyld og frituregryde.

. Stil en stor gryde frem og fyld den med olie, jeg bruger solsikkeolie og fylder, sa 2-3 cm af

bunden er daekket med olie. Varm det stille og roligt op. Det skal ikke veere mega varmt og
sprutte og sprgjte, sa bliver de brankede. Men det skal alligevel vaere sa varmt, at hvis du
smider en bette test (klump dej) ned i gryden, skal det boble stille og roligt op omkring den.

. Imens olien bliver varm, kan du komme din vaniljecreme i en sprgjtepose. Jeg bruger en med en

fyldetyl. Kom ogsa godt med sukker pa én tallerken og godt med kekkenrulle pa en anden
tallerken. Stil begge tallerkener i neerheden af din frituregryde, sa man hurtigt kan flytte
berlinerne frem og tilbage. Tag ogsa en ren stor tallerken frem, som du kan komme alle de
faerdige over pa.

Tryk dine haevede berlinere lidt flade og kom sa 3 i frituregryden, lad dem ligge og boble i 30
sekunders tid og vend dem sa. Giv dem 30 sekunder her ogsa og saml dem op (med en hulske,
hvis du har) og kom dem pa tallerkenen med kgkkenrulle.

. Nu skal der arbejdes lidt hurtigt. Kom hurtigt 3 nye berlinere i gryden og flyt dem du lige har

fisket op og lagt pa kekkenrullen - over i sukkerbunken. Vend dem godt rundt, sa de daekkes af
sukker.
Husk at vend de tre du har i gryden og flyt de sukkervendte over pa en ren tallerken eller fad.

. Sa skal dem fra gryden ellers hives over pa kekkenrullen, i med 3 nye i gryden. Flyt fra

kgkkenrulle over i sukkerbunden. Vend dem i gryden. Flyt dem fra sukkeret vaek og hiv atter
dem i gryden op. Gentag til du har veeret igennem alle 20-22 stk.

. Stil de faerdige berlinere pa hgjkrant op af hinanden. Sprgjt godt med vaniljecreme i dem + en

klat pa toppen og server.
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