Oliebollen recept

Een alleraardigste faM, hier Repel genaamd,  stuurde tante een recept voor oliebollen…..

Doe er je voordeel mee..

En dan die Oliebollen. 

Op het pak stond: neem 200 gram bloem, 
10 gram gist 

20 gram zout 

75 gram krenten 

75 gram rozijnen 

melk of water. 

Repel weegt netjes 200 gr bloem af. Maar dan begint het gegooi in de glazen al. Want het pakje gist bevat 13 gram en is goed voor 500 gr bloem. Nou denkt Repel, dan doen we toch 500 gr. bloem. 

Zo gezegd zo gedaan. Repel heeft juist de bloem mooi glad en de rozijnen en krenten erbij en de tutti fruttie niet te vergeten (die snij je in hele kleine stukjes ) toen Repel opeens bedacht dat het zout er nog bij moest. Maar hoeveel is 20 gram? Repel heeft en strooibus en gooide zo onder het roeren steeds wat zout erbij. Zo nauw komt dat niet 

Nu nog even proeven.... 

Oei wat zout.... 

Wat nu? goede raad is ....duur. 
Maar Repel heeft nog wat meel over. Dat moet er dan maar doorheen. 

Na weer een half uur kloppen en roeren om alle meel er ordelijk doorheen te miksen heeft Repel nu een beslagje om te zoenen. 

Nu moet het spul rijzen. Repel vind dat ze mary poppens wel eens mag afkijken . Een beetje toverkunst kan geen kwaad. In de pauze kijkt Repel even hoe het staat met de miks. o, hemeltje: het is de pan uit gerezen. Dan maar even flink roeren. Wat een troep. 
Nu maar gelijk een pan met olie opzetten. 

Een korstje brood erin leggen. Als het korstje bruin wordt is de olie klaar en kan er gebakken worden. 

De olie moet niet te hard pruttelen want dan worden de oliebollen van binnen niet gaar. Je pakt twee lepels , doet beslag op de ene en duwt met de andere het beslag van de lepel in de pan. 
Let op: eigenlijk moeten de bollen zelf draaien, maar dat gebeurt praktisch nooit, je moet ze zelf altijd een duwtje in de goede richting geven. En de pan wordt meestal ook niet op alle plekken even warm. Geef de bolleen dus ook een zwieper zodat ze een rondje zwemmen. Met een derde lepel schep je ze uit de pan en in een vergiet die je boven de pan laat uitlekken. Dan op de schaal, poeder suiker er over 
En klaar is kees. 
Eet smakelijk.
