Skoleboller - Norwegisches Geback mit Vanilleklecks U ...

Kategorien:  Platzchen, Geflllt, Land, Norwegen
Zutaten fur: 1 Portionen

FUR DEN TEl G

100 Gramm Butter, weiche
400 m Mlch, |auwarne
1 Pack. Trockenhefe
100 m  Zucker
1/ 2 Teel . Kardanopm
1/ 2 Teel . Sal z
1 Teel . Backpul ver
1 Ltr. Wi zennehl
Fur die Fullung:
200 mM Mlch
2 Essl. Wi zennehl
3 Essl. Vanill ezucker
1 Ei(er)
200 m  Puder zucker
N. B. Kokosr aspe

Anleitung:

Die Butter mit MIch und Trockenhefe m schen, Kardanom Salz
Backpul ver und Mehl dazugeben und alles zu einemglatten Hefeteig
kneten. Den Teig zugedeckt ca. 1 Stunde ruhen | assen. Fir die
Vanill efdallung MIch, Mehl, E und Vanillezucker in ei nem Topf
verruhren und kurz auf kochen [ assen. Vom Herd nehnmen und abkihl en

| assen. Wenn der Tei g aufgegangen ist, kleine Kugeln formen und (mt
z. B. einem Pl asti kbecher) eine Vertiefung hinein dricken. D e
Vanill ecrene in die Vertiefung geben und das Geback bei 225°C 10-20
M nut en backen. Die Backzeit richtet sich nach der G 6Re der
Cebackteil e. Aus der Tei gnenge kann man ca. 8 grol3e oder 16 kleine
Teil chen fertigen. Sobald das Geback eine schoéne |eicht braune
oerfl &che hat, aus dem Ofen nehrmen und mit einer Zuckergl asur (aus
Puder zucker und Wasser angerthrt) bestreichen. Die glasierte

Qoerfl ache sofort mt Kokosfl ocken bestreuen, damt sie kleben

bl ei ben.

Zubereitungszeit: 30 Mn.
Ruhezeit: 1 Std.
Schwi eri gkei tsgrad: normal

Brennwert p. P.: keine Angabe



