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Kransekage: (3 store stznger)
itk b N e

250 gr. ra marcipan 1: Marcipan,sukker,=ggehvide,hjortetaksalt +
‘vE. 1 epk. suRker evt. mandelessens rgres sammen i en gryde.
- 1 ®ggehvide 2: Gryden szttes over varmen og der arbejdes
‘4 tske. hjortetaksalt godt med dejen -skrab fra bunden med gryde-
evt. 1 _dribe mandelessens skeen.
Eiiiﬂii- A : N&r dejen er varm kommes den op pa en tallem
1/2 dl flormelis

ken og afkgles.
1/4 tsk. eddike 3.

ARy Teznd ovnen pa 220D
1/4 aggeavide
M

4: Form dejen i stznger eller ringe.

S: Bages ca. 10-15 min.-alt efter tyﬁkelse

stilles midt i ovnen.
Glasur: Rer flormelis sejt med eddike + =ggehvide.
e :
6: Afkgl kransekagerne pd rist .
7: Kom gla=uren i pergamentkraammerhuc og pynt
kransekagen.

Kransekage egner sig godt til frysning.

Til en hel kransekage skalgdu bruge 4 gange portionen.

Kranaekagekonfekt

Samme opek ift og {remgangcmade som til kransekage -dog skal dejen vzre

sd lind at du kan trykké‘dejen gennem en sprejtepose wdu skal derfor bruge

2 =agehwdider i dejen.

Dejen sprejtes ud i smd toppe pa bagepaplret,jﬁu kan ogsé Forme dejen med et
Pyntes med nedder,mandler eller cocktailbear, par teekeer.,
sages ca. 7=10 min.

Kagerne afkples og dyppes i overtrzkschokolade.

GodT NYTAR

>/,L§g (e o -

}"\' C"\h C)M\(j& g0 =



