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OPGAVE1

Et seerligt norsk bagvaerk er skoleboller. Nu skal du bage de norske skoleboller,
men forst skal du oversastte opskriften. Skriv oversaettelsen pa side 2. Brug billed-
erne pa side 1 som hjaslp til at oversastte opskriften.
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Oppskrift pa skoleholler

NORSK OPPSKRIFT DANSK OPSKRIFT

Deig: Dej:

450 g hvetemel

75 g sukker

25 g gjeer

1 liten teskje salt

2 teskje malt kardemomme

2.5 dl melk

1 egg

75 g smar

1 stk egg til pensling

Vaniljekrem Vaniljecreme:

En pakke vaniliekrem til baking

Pynt: Pynt

melis+vann

kokos

e teskje: teske
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OPGAVE 2

Nu har du opskriften klar. Hvordan du bager de norske skolebred, kan du leese pa
dansk her. Bag de norske skoleboller, og nyd den laekre norske spise sammen.

Vaniljecreme:
Brug en pakke til vaniliecreme. Folg anvisningen pa pakken.

Dej:

Bland sukker, salt, kardemomme og hvedemelet og gaer. Pisk forsigtigt meelk og
&g sammen, og varm blandingen forsigtigt op, indtil den er lunken. Heeld den var-
me blanding over de terre ingredienser og aelt ingredienserne sammen. Nar dejen
begynder at samle sig og slippe kanterne, sé tilsast bledt smer i terninger til dejen.
Fortseet med at eelte i ca. 10 minutter, indtil dejen er glat og smidig. Hvis du bruger
en kokkenmaskine, sa aslt pa lav hastighed. Dask skalen med plastfolie eller viske-
stykke, og lad den haeve til dobbelt sterrelse (ca. 1-1,5 time). Saet dejen til at heeve
et lunt sted, sa gar det hurtigst.

Stre mel pa kekkenbordet, og vend dejen ud pé bordet. Zlt dejen en smule, og del
den i 9 stykker. Lav boller af dejen, og tryk dem let flade i midten, sa de far plads til
vaniliecremen. Laeg bollerne péa en bageplade bekleedt med bagepapir, og lad dem
efterhasve i ca. 30-45 minutter. Nar bollerne har efterhasvet, sa fordel vaniliecremen
(ca. en skefuld) i midten af hver bolle. Pensl dem med &g, og bag dem i ca. 13 mi-
nutter, eller indtil de er gyldne.

Pynt:

Nar bollerne er kolet helt af, skal de pyntes. Lav en tyk glasur af flormelis og vand.
Smaer glasuren pa bollerne i en cirkel rundt omkring vanilien og drys med, eller dyp
i, masser af kokosmel.
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