smørkager med mandler og rosiner 

Du skal bruge:

500 gram hvedemel

300 gram smør

300 gram flormelis

to æg

en teskefuld strøget hjortetaksalt

100 gram finthakkede mandler

100 gram finthakkede rosiner

Forberedelse

Mel, hjortetaksalt og flormelis kommes i en skål og blandes.

Rosiner og mandler tilsættes sammen med æggene og smørret, og det hele æltes grundigt sammen.

Æg og smør bør have stuetemperatur, inden du går i gang.

Småkagerne

Dejen deles i seks til otte stykker, og hvert stykke trilles til pølser, der skal være cirka halvanden centimeter tykke.

Dejpølserne skæres ud i stykker på størrelse med en stor hasselnød og trykkes let flade.

Bagningen

Beklæd en bageplade med pergamentpapir. Småkagerne bages i en forvarmet ovn på 200 grader i cirka ti minutter.

Det er vigtigt, at kagerne ikke sættes for tæt på hinanden, fordi de flyder ud og svulmer op.

Alternativt

Hvis man hellere vil have flade kager, deles dejen i fire portioner, der hver rulles ud til pølser.

Hvor tykke pølserne skal være, afhænger af, hvor store du synes, småkagerne skal være.

Pølserne skal opbevares køligt i en halv time, før de skæres i skiver på tre millimeters tykkelse.

Kagerne skal bages i en forvarmet ovn på 200 grader i ti minutter.

Opbevaring

Kagerne køles af på en bagerist og opbevares i en kagedåse.

