Fastelavnsboller — meo skilapaddecreme

4 stk.

Ingredienser:

1 pk. Mette Munk fastelavnsboller

2> dl. piskeflgde

120 gr. Toms chokoladeskildpadder

1 ds. Dulce de Leche (kondenseret meaelk)
Pynt:
e 4 stk. Toms mini chokoladeskildpadder
e 40 gr. smeltet mgrk chokolade

e 1 klat Dulce de Leche pa hver bolle

Heeld piskeflgde i en tykbundet gryde. Kog fladen op, s& det rammer kogepunktet. Imens
hakkes skildpadderne groft. Tag gryden af varmen og tilseet skildpadderne. Rgr det hele

godt rundt, s§ det smelter sammen til en ensartet masse.

Heeld cremen over i en skdl og lad det kole af. Laeg husholdningsfilm ned over s§ det slutter
teet til cremen. Seet skdlen p8 kol natten over. Dagen efter piskes den let op. Pas p§ ikke at

overpiske den, da den s§ kan skille.

Bag fastelavnsbollerne efter pakkens anvisning. Lad dem kole helt af. Skaer dem over og tag
“I§get” af. Laeg en ring af skildpaddecremen p§ bunden og en klat karamel i midten. Saet

I8get p& igen.

Pynt af med smeltet chokolade, en lille chokoladeskildpadde og en lille klat karamel.

God appetit!

solveigogleosunivers.dk - opskrifter for enhver smag!



