Krustader

Ingredienser:

125g mel

½ tsk salt

1 dl øl

1 dl mælk

1 æg + fedtstof til kogning, palmin eller olie

Fremgangsmåde:

Mælk og salt røres til en jævning med øl,mælk og æg.

Konsistensen skal være som i pandekagedej.

Dejen hviler ca. 20 min.

Krustadejernet varmes godt igennem i det hede fedtstof.Hæld dejen i en kop,

jernet dyppes ned deri, til dejen når ca 1 cm fra kanten.

Jernet sættes derpå hurtigt ned i det varme fedtstof.

Krustaden holdes på jernet, indtil den er lysebrun, og skubbes så af med en gaffel eller strikkepind. Krustaderne tages op og lægges med bunden i vejret

på fedtsugende papir. Krustaderne kan opbevares i tætsluttende kagedåser, og

opvarmes nogle minutter i ovnen inden de fyldes.

