Vandbakkelser

Mange tør ikke gå i gang med at bage vandbakkelser, fordi de ser så svære tid, når man ser dem færdige med fyld i og glasur på toppen, og så er det i virkeligheden en af de nemmeste deserter, man kan lave.
Begynd med at koge 75 g smør og 1,5 dl vand sammen i en gryde, til smørret er lidt smeltet, kom så 75 g mel i og bag det hurtigt. sammen til en blank, glat dej. 
Pisk nu dejen med I tsk. melis, i knsp salt og 2 hele æg. 
Det gøres bedst og nemmest i en røremaskine eller med en håndmikser. 

Sæt dejen på en smurt bageplade (med 2 teskeer) og bag i Ca. 20 minutter véd 250-275°.

For at opnå et godt resultat er det vigtigt, at man styrer sin nysgerrighed og lader være med at åbne ovndøren de første 10-12 minutter.

Når vandbakkelserne er helt kolde, skæres en ”hat” af, og man kan nu fylde dem efter behag med flødeskum, mokkacreme, chokoladecreme eller is og pynte dem med enten glasur eller flormelis, alt efter hvad der er i dem.

Endelig kan man, hvis man ikke er så meget for det søde, undlade at komme sukker i dejen, sætte den på pladen i mindre kugler, og så fylde de færdige små vandbakkelser med ostecreme.

