Fastelavnshatte med creme

Der bliver cirka 12 fastelavnshatte.

fem deciliter mel

125 gram margarine

et æg

35 gram gær

en deciliter mælk

en spiseskefuld sukker

en teskefuld kardemomme

en halv teskefuld salt

Creme:

to en halv deciliter mælk

et æg

50 gram sukker

tre teskefulde kartoffelmel

tre teskefulde hvedemel

en til to teskefulde vanillesukker

Forberedelse

Melet hældes i en skål. Margarinen hakkes ned i melet, og krydderierne tilsættes.

Gæren røres ud i mælken og hældes ned i melet sammen med ægget.

Dejen

Dejen æltes godt sammen og rulles ud på køkkenbordet til cirka en halv centimeters tykkelse.

Det er ikke nødvendigt at drysse mel på bordet først.

Skær dejen i firkanter

Dejen skæres ud med en kniv i firkanter. Der bliver cirka 12 firkanter.

Cremen

Pisk æg og sukker sammen i en gryde. Tilsæt mel og mælk.

Bring cremen i og under konstant omrøring.

Når cremen bliver tyk, hældes den over i en skål.

Firkanterne fyldes

På hver firkant lægges en lille klat creme.

Hattene

Bøj hjørnerne ind mod midten, og pres dem sammen.

Bagetid

Fastelavnshattene skal bages ved 225 grader i cirka 12 minutter.

Når hattene er færdige, lægges de til afkøling på en bagerist.

