Teboller (12-14 stk.) Fremgangsmade: Dejen bor rores med
500 g letmeelk maskine. Meelken lunes (handvarm) og

Huskpulver: kommes i rereskalen sammen med Husk-
| str@get spsk + 1 strgget tsk
620 g rismel

100 g Maizena (majsstivelse)

pulver. Blandingen rares i 5 min. sa Husk-
pulveret gelerer. Melsorterne, sukker,

70 g sukker smer, krydderier og smuldret geer afvejes i
80 g Dbledt smer eller margarine en skal. Aggene reres ind | den gelerede
'/; tsk stodt kardemomme meelkeblanding. De afvejede ingredienser
42 _tSk Sr@qr keriancer kommes ligeledes i rgreskdlen og reres
I??) g i(;l med i 15 min. Rosinerne rores i. R@re-

60 g rosiner skalen daekkes med plastfilm, og dejen

forhaever ved 28 °C i ca. 30 min.
Smer heenderne i olie inden hand-
tering af dejen. Dej til en bolle tages op
Te b O l ’ e r med en ske, trilles rund i heenderne og
saettes pa en bagepapir-bekleedt bage-
plade. Bollerne daekkes med et let, fugtigt .
kleede og stilles lunt til haevning i 45 min.

Bollerne smares med sammenpisket cg.
Bages ved 250 °Ci 12-15 min.
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