Norsk strøsselskage

225 g Mel

200 g Sukker

3 tsk. Bagepulver

1 stk. Æg

200 g Smør

1½ dl. Havregryn

Lidt Vaniliesukker

Lidt Syltetøj

Melet blandes med 100 g sukker, bagepulveret, ægget og 150 g smør hakkes heri. Dejen æltes sammen og rulles ud eller trykkes ud i en smurt lille bradepande

ved hjælp af fingrene som en bund. Herover smøres syltetøj. Pynt: 50 g Smør smeltes i en gryde og tages fra varmen. Heri blandes Havregrynen, 100 g Sukker

og lidt Vaniliesukker. Massen fordeles over syltetøjet og kagen bages på nederste rille på en rist.

Bages ved 225° i 20 minutter

