Flot kagehus

Ingredienser:

180 g farin

200 ml sirup (2dl)

100 g smør

1 spsk kanel

½ spsk stødt nellike

3 tsk stødt ingefær

1 spsk natron

ca 900 g mel

300 ml mælk (3dl)

Glasur:

flormelis

æggehvide eller vand

linser

kandiserede roser og violer

grøn frugtfarve

sukker til karamel

brug selv fantasien!

Fremgangsmåde:

Kom farin, sirup og smør i en lille gryde og smelt det ved svag varme. Afkøl det. Bland krydderier og natron i melet og kom fedtstof-sukkermassen i sammen

med mælken. Ælt dejen sammen. Lad den hvile koldt nogle timer, gerne til næste dag.

Rul dejen ud til en 3 mm tyk plade og skær den ud efter skabelonerne. Skær også en dejplade ud til døren og udstik det runde vindue med et glas. Skær ud

til bundplade, som huset skal limes på. Udstik grantræer efter form.

Bag ved 200 grader (428 Fahr.) i 15-20 minutter. Lad kagepladerne blive kolde på bagerist.

Sprøjt vinduer og dør med flormelisglasur. Taget skal først pyntes, når huset er sat sammen. Smelt sukkeret på en pande. Tag panden fra varmen.

Dyp dør og det runde vindue i den smeltede karamel og "lim" det på. Lim huset sammen på bundpladen. Skorstenen "limes" sammen og sættes på taget til sidst.

Pynt nu taget med glasur og sæt linser på. De glaserede grantræer "limes" på bundpladen. Drys til sidst med sigtet flormelis.

Pas på med den varme karamel og børnene

