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Saenskar semla bollur fylltar med marsipan og seetum rjoma
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Hvad eru Semlur? Semla bollur eru kardimommu gerbollur fylltar
med marsipan, seetum rjoma og toppadar mea fljorsykri. Hreint Gt
sagt dasamlegar bollur ef pua spyrd mig.

Semla bollur

e 2 14 tsk purrger

250 ml nymjolk fra Ornu

80 g smijor, braett og keelt svolitid
40 g sykur

300-400 g hveiti

Y5 tsk salt

1 tsk lyftiduft

2 tsk maladar kardimommur
1 egg, hreert med gaffli

100 g marsipan

500 ml rjémi fra Ornu

Aodfero:

1. Hitid mjolkina pangaad til han er fingurvolg og beetid svo gerinu Gt i mjolkina, hreerid orlitid i pessu svo
gerio blotni allt, 14tid standa i 10-15 min.

2. Setjio helminginn af hveitinu i hraerivélaskal, blandid gerinu, smjori, sykri, lyftidufti og kardimommunum
saman vid. Beetid helmingnum af egginu Ut i deigid, geymid hinn helminginn til ad setja a bollurnar fyrir
bakstur. Beetid svo meira af hveiti svo Uti haegt og rélega pangaad til deigid verdur 6rlitid klistrad, passio
ad setja ekki of mikio af hveiti pvi p4 verda bollurnar of péttar. Hnodid deigid i hraerivélinni i 5 min. Leggid
viskustykki yfir skalina og latid hefast a hlyjum stad i 40 min eda pangaad til deigid hefur tvéfaldast i steerd.

3. Skiptio deiginu i 9 hluta og gerid bollu ar hverjum hluta. Radid bollunum i hring & smjérpappir, med sma

bil (u.p.b. 2 cm) & milli pvi deigid staekkar ennpa meir i ofninum. Leggid viskustykkid aftur yfir og 14tio
hefast i 20 min.
4. Kveikid a ofninum og stillid & 200°C.

5. Penslid egginu ofan & bollurnar og bakid i 10-12 min eda pangad til bollurnar eru ordnar gullinbrinar a

litin. Takid Gt ar ofninum og leggid orlitid rakt viskustykki yfir bollurnar strax.

6. Pegar bollurnar hafa kélnad svolitid skeridi pa prihyrninga ofan i bollurnar, fjarlaegid toppinn og geymiad.

Takid svolitio 1/3 af deiginu upp Ur bollunum.
7. Skiptido marsipaninu i 9 hluta og sléttid ur hverjum hluta svo hann passi ofan i hverja bollu.

8. Peytid rjdma og baetid Ut i hann vanillusykri og flérsykri. Sprautid rjomanum ofan i bollurnar svo pad flaedi

orlitid upp Ur peim og leggid toppinn ofan a rjmann.
9. Sigtio flérsykur yfir bollurnar.

Ef pu préfar pessa uppskrift, lattu mig pé endilega vita! Skildu eftir skilabod hér fyrir nedan, eda taktu

mynd og merktu mig a myndinni & Instagram @lindaben

Yttu hér til ad fylgjast med & Instagram!

Njétid vel!

Ykkar, Linda Ben

pessi feersla er kostud, en pad hefur p6 engin ahrif & alit mitt & vérunni.
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