Juleboller

Opskrift til 15-16 boller

Laekre juleboller med varme krydderier, appelsinskal og mgrk chokolade

Samlet tid

2 timeri alt

Ingredienser

3,5 dl sgdmeelk

80 g smear

50 g geer

1 tsk. salt

50 g sukker

1/2 tsk. kardemomme

1 tsk. kanel

1 gkologisk eller usprgjtet appelsin (skallen)
40 g rosiner (kan undlades)

600 g hvedemel

150 g chokolade

1 &g til pensling + kanelsukker og mandelflager

Sadan ger du

1.

Start med at lave din dej: kom halvdelen af maelken i en skal sammen med smgr og lun det i
mikrobglgeovnen et minuts tid. Kom det i en rgreskal sammen med resten af den kolde maelk,
sa det bliver lunkent. Det er vigtigt det ikke er for varmt, sa hellere vent til det er lunkent.

. Kom sa geer i og rgr rundt, til det er oplgst.
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Tilfgj sukker, salt, kardemomme, kanel, rosiner og appelsinskal.

Kom melet i og rer igen. Farst stille og roligt, sa det ikke sprgjter ud med mel. Saet derefter
intensiteten op og giv dejen 7-8 minutter til den er helt smidig og slipper skalens kanter. Hvis
den er for klistret, sa kom lidt mere mel i.

. Kom til sidst chokoladen i, hakket - hvis ikke du har kgbt det som knapper eller draber. Vend

det rundt, sa chokoladen blandes i. Pas pa det ikke smelter, - det skal blot lige vendes rundt.
Kom en opklippet frysepose + et viskestykke hen over skalen og lad dejen haeve heri, i en
times tid.

Teend nu ovnen pa 200 grader varmluft.

Del dejen op i 16 lige store dele og form dem som boller.

Laeg dem pa en bageplade beklzedt med bagepapir.

Pensl med sammenpisket &g og drys med kanelsukker og mandelflager.

Bag | ovnen i 15 minutters tid til de er gyldne uden pa og let sprade under bunden.
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