Gemberbolussen
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Gember laat zich goed combineren met andere producten, zoals amandelspijs in deze gemberbolussen. 

Het volgende recept is berekend op 30 stuks. 

Deeg: 


500
gram patentbloem 


50
gram gist


l0
gram zout 


25
gram basterdsuiker 


75
gram boter 


50
gram eieren 


250
gram melk 

Vulling: 


525
gram fijn gehakte gember 


325
gram amandelspijs 


50
gram gemberstroop 



bakvaste gele room 

Garnering: 



kaneelsuiker 



gehakte gember 

· Maak van de eerste groep ingrediënten een goed afgewerkt deeg. 

· Houd een deegtemperatuur van 24ºC aan. 

· Geef het deeg een voorrijs van 20 minuten. 

· Verdeel het daarna in 30 stukjes en bol die op. 

· Laat ze voldoende loskomen en rol of druk de bolletjes plat met behulp van bij voorbeeld een rolstok. 

· Meng de gehakte gember, amandelspijs en de gemberstroop. 

· Breng op elk bolletje deeg ongeveer 30gram gemberspijs aan. 

· Sluit de bolletjes (dichtknijpen) en bol ze vervolgens glad op. 

· Duw de gemberbolletjes nu in de kaneelsuiker en leg ze in gladde, gesmeerde vormpjes. 

· Druk ze met de rolstok in en laat de bolussen ongeveer 20 minuten rijzen. 

· Vul de broodjes vlak voor ze de oven in gaan met bakvaste banketbakkerspudding en bak ze af bij een temperatuur van220ºC. 

· Na het bakken voorziet u de bolussen van een bolletje gember of een stukje abrikoos. 

· Bij wijze van afwerking tot slot afgeleren met een half-om-half mengsel van abrikozenmoes en abrikozengelei.
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