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5 OPSKRIFTSERVICE IREKS

Fastelavnsbolle med flgde

med IREKS FROST PREMIUM
og DREIDOPPEL KARAMEL PASTA

Wienerdej:

Hvedemel (5 °C) 2.400 g
IREKS FROST PREMIUM 50 g
/g (5 °C) 500 g
Sukker 150 g
Raremargarine 100 g
Salt 20 g
Geer 125¢
Vand (5 °C), ca. 1.00049
Totalveegt 4.345¢
Rullemargarine til indrulning 2.600 g

Borgmestermasse som den forefindes i bageriet.

FEltetid: 2 min. langsomt + 2 min. hurtigt

Dejtemp.: 5°C

Liggetid: 30 min. (kal 5 °C)

Dejveegt: 60 g

Fremgangsmade: Dejen aeltes og rulles som almindelig wienerdej (3 x 3 cm). Dejen hviler

30 min. pa kel og rulles derefter ned pa 3 mm i rullebordets bredde.
Stykket deles i 10 x 10 cm, og der pasprgjtes 5 g borgmestermasse pa
hvert stykke. De lukkes herefter som spandauere og saettes pa plade
med lukningen nedad. De raskes og bages.

Rasketid: 45 min.
Bagetemp.: som normalt for wienerbrgd
Bagetid: 14 — 16 min.
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Fyld:

DREIDOPPEL KARAMEL PASTA 59

Flgdeskum 1.000 g

Totalveegt 1.005¢

Fremgangsmade: Efter afbagning skeeres wienerbollerne over pa midten. Fladen piskes

stiv, og der maenges karamelpasta i. Wienerbollerne fyldes med
karamel-fladeskum og evt. fladecreme. Fastelavnsbollerne pyntes
med hvid glasur, karamel-fladespiral, karamelkugler og gitter af hvid
chokolade med rosenstgv.
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