Brunsviger. (til en hel bradepande)

500 g. Mel

1 æg

2 kopper mælk

50 g. gær

250 g. plantemargarine

1 tsk. sukker

½ tsk. salt

lidt kardemomme

Fyld: varmes, blandes og afkøles let.

250 g. plantemargarine

250 g. mørk farin

4 spsk. Sirup

Koriander drysses ovenpå til sidst.

Mælken lunes, og margarinen kommes i, - deri smeltes gæren. Melet, ægget, og evt. kardemomme æltes i. – Det skal hæve til det dobbelte, - slå det let, lad det stå i 2 min, og træk det ud over bradepanden, - der skal det hæve i 15 minutter.

Fyldet hældes over, og der drysses med korender.

Bages i ca. 20 min. ved 225 grader.

