Medaljer. 8 stk. 

150 g. mel

½ tsk. bagepulver

100 g. smør

50 g. sukker

1 æggehvide 

Fyld

1 æggeblomme

1 spsk. sukker

½ vaniljestang

1 dl. fløde 

½ tsk. maizena

½ dl. piskefløde til skum

Pynt

75 g. flormelis

1-2 spsk. Kogende rød saft

nøddekerner

Tilbered en mørdej og rul den til en stang i 7-8 cm’s tykkelse. 

Skær stangen i 16 ensartede skiver.

Bag i en forvarmet ovn på 225 grader i ca. 10 min. til bundne er lysebrune, afkøl bundene.

Til cremen piskes æggeblommer med sukker og kornene fra vaniljestangen. 

Maizena røres i, og den kogende fløde piskes i. 

Kog cremen igennem, og afkøl, inden den stiftpiskede fløde vendes i. 

Læg cremen imellem bundene og pynt med glasur rørt med flormelis og saft. 

Pynt med nødder.

