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FORORD 
Det hér er dit helt eget brødleksikon, hvor du altid nemt og hurtigt kan slå op 

og finde alt du skal bruge, når du bager brød.

Bogen indeholder brødets A-Å med fakta, teknikker, processer og step-by-step 

guides bag de forskellige typer brød. Derudover er der flere grundopskrifter, 

som giver dig en god forståelse og afgørende viden samt muligheden for,  

at sammensætte dit eget brød. Du får også vores 40 signatur brødopskrifter  

på alt lige fra grydebrød, pistaciesnurrer og chokoladecroissanter til rundstykker, 

surdejsboller og softkerne rugbrød.

Bagerst i bogen har vi svaret på nogle af de oftest stillede spørgsmål om  

processerne og teknikkerne, når man bager brød. Har du et spørgsmål,  

som du ikke får svar på hér, skal du endelig ikke tøve med at kontakte os.  

Vi sidder klar på Instagram @kagetid til at hjælpe, og svarer altid indenfor  

24 timer. Vi vil elske, at følge med i dine sprøde og luftige brød-projekter.

Rigtig god fornøjelse!
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12-15 stk.

DEJ 
Se grundopskrift side 38

VANILJECREME 
1 vaniljestang 
75 g sukker 
2 spsk majsstivelse 
2,5 dl sødmælk 
3 pasteuriserede æggeblommer

ABRIKOS KOMPOT 
100 g tørrede abrikoser
3 økologiske citroner (skal af 1½ og saft af alle)
20 g frisk ingefær
½ tsk vaniljepasta
25 g rørsukker
1 dl vand

BORGMESTERMASSE 
75 g smør 
75 g sukker 
75 g marcipan

EKSTRA FYLD 
Cara crakine

TIL PENSLING
1 æggeblomme
Lidt sødmælk 

GLASUR 
30 g æggehvide eller kogende vand 
150 g flormelis 
25 g kakaopulver
Kagetid krymmel K15

DEJ
Følg fremgangsmåden på side 38. Mens dejen hæver første gang til dobbelt stør-
relse, forberedes fyldet: vaniljecreme, abrikoskompot og borgmestermasse.

VANILJECREME
Skrab kornene ud af vaniljestangen, og mas dem sammen med lidt af sukkeret. 

Frem
gangsm

åde

FASTELAVNSBOLLER 

Ingredienser
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Gem vaniljestangen. Pisk vaniljesukker, sukker, majsstivelse og 1 dl mælk sammen. Pisk æggeblommerne 
i. Kog resten af mælken op med den tomme vaniljestang. Når mælken koger, tilsættes sukkerblandingen, 
og der piskes kraftigt til cremen tykner. Tag gryden af varmen, hæld cremen i en skål, og læg et stykke 
husholdningsfilm over for at undgå kondens. Lad den køle i køleskabet, og pisk den derefter glat. Vanilje-
cremen er klar til brug.

ABRIKOSKOMPOT 
Hak abrikoserne groft, og kog dem møre med de øvrige ingredienser i cirka 15 minutter. Blend det hele. 
Stil kompotten i køleskabet i en halv time, til den er afkølet og mere fast i det.

BORGMESTERMASSE 
Bland det hele sammen, og borgmestermassen er klar.

SAMLING
Rul dejen ud i en firkant med en tykkelse på 3-5 mm. Skær herefter kvadrater ud med enten et sporejern 
eller en kniv på 7 x 7 cm. Placer på hvert kvadrat en teske vaniljecreme, abrikoskompot, borgmestermasse 
og cara crakine, og fold den sammen. For at sikre, at fyldet ikke løber ud, så lukkes de ved først at tage alle 
hjørner og samle dem. Derefter klemmes dejen sammen, og de nye hjørner samles. Vend lukningen nedad 
mod bagepladen. Lad fastelavnsbollerne hæve til dobbelt størrelse og pensel dem med æggeblomme 
blandet med lidt sødmælk. Bag dem i 15-18 minutter. Lad dem herefter køle af, mens glasuren forberedes. 

GLASUR 
Rør alle ingredienser sammen og fordel glasuren på toppen af fastelavnsbollerne. Hvis der ikke ønskes 
chokolade glasur, kan man i stedet tilføje mere flormelis og undlade kakao. Pynt til sidst med Kagetid 
krymmel K15, og de er klar til servering. 
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Fastelavnsboller 
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FAQ

SPØRGSMÅL OG SVARSPØRGSMÅL OG SVAR
 OM BRØD OM BRØD

Vi svarer på de oftest stillede spørgsmål omkring processen
og teknikkerne, når man bager brød.




