
Luftige  vaniljesnurrer  med
kremost og perlesukker

Det er en av de perfekte sommerdagene. Nede på stranden leker
barna. Noen hopper fra brygga. Vannet er kaldt, men ikke verre
enn at de hopper igjen. Rundt omkring ligger solkremer i alle
slags tall og farger. Det er våte håndklær slengt til tørk
over stoler og på svaberget svettes det ut vinter og vin.
Vannmelonen er akkurat så søt og sprø som den bare er når man
er riktig heldig.

Og vi ER riktig heldige i dag. På kannen er det kaffe og noen
serverer saltvann fra en vannkanne og sandkaker ferske fra
fjæra. Det bygges, det hygges, vi sender frisbee og spruter
vann.

Det er nok is, nok tid, godt liv og litt bris. Og akkurat når
ingen trodde livet kunne bli bedre, serverer Bollefrua rykende
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ferske vaniljesnurrer.

Spis, drikk, lev. De perfekte sommerdagene må vi ta nesten
vare på. �

Du trenger:

Til deigen:

(12 stk)

1,75 dl melk

0,5 dl vann

0,5 dl mykt smør

ca 7,5-8,5 dl siktet hvetemel

0,5 dl hvitt sukker

1 pose tørrgjær



0,5 ts salt

1 egg

Fyll:

75 g mykt smør

150 g kremost naturell

1 ss vaniljesukker

1,5 dl melis

I tillegg trenger du en ildfast form på 30x20cm, kledd med
bakepapir

Smelt smøret på lav varme. Ha i melken og varm til alt er
lunkent. Ha så 6 dl av melet, sukkeret, gjær og salt i en
eltebolle. Tilsett egg og melk/smør. Bland godt. Spe først i
1,5 dl mel og elt i fem minutter. Ha i litt mer mel om deigen
er veldig klissete, den skal være glatt og ikke tørr. La
deigen heve under plast i omtrent en time. Rør i mellomtiden
sammen ingrediensene til fyllet. Ha deigen på benken og kjevle
den til et rektangel. Smør fyllet utover leiven. Rull til en
pølse på langs og klem kanten sammen så den forsegles. Skjær i
12 like tykke skiver og legg skivene (3×4) i den smurte formen
med snittsiden opp. La etterheve i en time. Sett ovnen på 190
grader, over- og undervarme. Stek i ca 20 minutter til bollene
er gyldne og har en hul lyd når du banker på dem. Løft/hvelv
forsiktig ut av formen. Avkjøl på rist.

Kos deg.




