: s"mut‘tedé'mﬁndlér.‘l_'}’ages ved ret god
varme (knap 200°) cirka 10 minutter. e

_koldt hvil og derpd med en kniv skzeres
til tynde kager. - 2

-~

L %4 kg sirup, ¥ kg sukker, 2 2g, ¥ kg
- mel; 1 tsk natron, 1 tsk nelliker, 1 tsk
3 kagel,-z%-s, dl koldt vand. o
.~ Opvarm sirup og sukker til koguing,
. ' og ror let sammenpiskede =g i
~_Bid mel, natron og krydderier og ror
det i skiftevis med vandet til_en lind
~ dejg. Bages i velsmurt springform ved
svag varme (150°) i knap 1 time. Flak-

l"'ekﬂs U ey e :
- 375 g mel, 250 g smer, 125 g lyst farin,
1 =ggeblomme, 1, tsk hjortetaksalt.

&g, sukker, kanel og hakkede mand- -

Kan ogsd trilles i tykke polser, der fir et

—\jrunlagkage % 21

: ﬁadeiiﬁakroner : :
2 =ggekvider, 125 g sukker, 14

_meget fint hakkede mandler.

5 2 k S 5

~ma

cirka 10 minutter, -

Blondekager AT
100 g sukker, 100 g smer, 100 g mel,.

~ Y2 ®ggeblomme. Mandler.,

o Dejgen =zltes let sammen og formes:

kede mandler. Bages med god afstand
P4 den smurte plade 8-10 minutter ved -
god varme (200°). Skal helst bues over
en flaske, idet de tages ud af ovnen. -

ekvides kg sten-
fri, hakkede dadler, 14 kg smuttede,

¥ -

-g‘ﬁggchviderﬁc piskes godt stive, suk.-
keret og. dercfter dadler og mandler—
Tores i. Sxttes pd smurt plade i toppe,

- Bages ved jeva varme (175°

witter, -

Kartoffelstenger = .
(kuvertbred) : 70 g mel, 70 g smer, 70

< ; P B - dejgen
ndler. Bages ved god varme (200°)°

til smd kugler, der trykkes flade i hak- 0%

er ;u’m g§ god, den kan enten 7?:!12.; ud
pa gammeldags manér eller trilles i polser, der
skeres med en kniv. Blondekagerne er meges
sprode og fine. Jodekagerne er pa den rigtig
gode gammeldags made. Endelig er der dadel.

* makroner, der nesten kan spises som konfeks.

Et glimt fra en del af det moderne slotskobben.
Jomfru Madsen har sat frem il slottets trads-
tions-plumkage og er ved at kontrollere i
- sin handskrevne bog, om bun har det bele. De:
rode sienger foran er hiemmelaves bvadebrod
tilsat frugtfarve.




