Verdens bedste Fgdselsdagsboller.
Ca. 24 stk.

500g. Hvedemel
150g. Smareller margarine (12 dl flydende margarine)

75 8. Geer
2% dl. Meelk
2 Ag

1 spsk. Sukker
1tsk. Salt
1tsk. Kardemomme

Smelt smgar og tilseet meelk. Lad det blive lunt (ca. 38
grader). Oplgs geeren deri.

Tilseet sukker. Pisk seggene let sammen og rgr dem i.
Kom mel, kardemomme og salt i og rar dejen godt
sammen med grydeske til den er glat. Dejen skal veere
meget lind, s& hvis du tror der er for lidt mel i pa dette
tidspunkt, er dejen helt perfekt.

Lad dejen haeve lunt og tildeekket ca. 30 minutter.

Kom godt med mel, eller lidt olie, pa heenderne (dejen er
stadig lidt blad og fedtet) og form bollerne.

Saet dem pa en bageplade med bagepapir.

Lad dem efterhaeve ca. 40 minutter, mens ovnen
forvarmer til 220 grader (varmluft 200 grader).

Pensl bollerne med aeg og bag dem midti ovnen ca. 10 -
12 minutter.



