sesamkager

40 stk.

Totaltid: 45 min.

Arbejdstid: 35 min.

bagetid: Ca. 10 min. ved 200 grader.

energifordeling: 41, 49, 10.

energi pr. kage (12 g.): 209 kj. (50 kcal.).

Du skal bruge:

Smør/plantemargarine 50 g.

Hvedemel 150 g. (2 1/2 dl.)

æg 1 stk.

Bagepulver 1 tsk.

Stødt kardemomme 1/2 tsk.

Hakkede mandler En håndfuld

Sesamfrø 1 dl.

Sukker 75 g. (1 dl.).

Sådan gør du:

1. Fordel smørret i melet i små klatter. Hak smør og mel sammen med en kniv, indtil blandingen ligner fint reven ost.

2. Tilsæt æg, bagepulver, kardemomme, mandler, sesamfrø og sukker.

3. ælt dejen godt sammen. Lad dejen hvile 20 min. i køleskabet. Del dejen i 3 portioner.

4. Rul dejen tyndt ud, ca. 3 mm., på et melet bord. Stik kagerne ud med en kageform eller et glas. Du får ca. 40 stk.

5. Sæt dem på en bageplade med bagepapir.

6. Bag kagerne midt i ovnen til de er lysebrune. Afkøl på bagerist.

