A :

Kan serveres til kaffen - og alternativt pd en friskbagt bolle eller som musli pd havregred.

INGREDIENSER
250 gram smg¢r i mindre stykker
7o dl lys sirup
250 gram sukker
1 spiseske stedt kanel
1 teske stodt nellike
100 gram hakkede smuttede mandler
25 gram sukat
171 teske potaske
1 spiseske lillefingervarmt vand
500 gram hvedemel

SADAN GOR I

Arbejdstid:
ca. 60 min.

Antal;
ca. 225 stk.

Kom sm¢r, sirup og sukker i en stor gryde. Lad det smelte ved joevn varme og under omrgring - det

ma ikke koge.

Kom den s¢de smorblanding i en skél og tilscet kanel, nellike, mandler og sukat.

Ror til blandingen er halvkold (ca. 28°).

Oplgs potasken i vandet og ror det i den krydrede, spde smorblanding sammen med melet - lidt
efter lidt (hold evt. noget af melet tilbage).

Del dejen i 3 portioner og tril dem til ruller (ca. 4% cm i diameter). Stil brunkagedejen tildoekket, i

koleskabet i mindst 1 dggn.

Skeer rullerne i meget tynde kager og loeg dem pd plader med bagepapir.

Bag brunkagerne gverst i ovnen. Lad dem kole af pd en bagerist.

Bages ca. I min. ved 175°.
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