Toscalinser

250 g Smør

2 dl Sukker

200 g Mel

1 stk Æg

100 g Mandelflager

1 spsk Mælk

Dej:Ælt 100 g smør, 2 spsk. sukker og 150 g mel sammen og læg dejen koldt et stykke tid.

Fyld:Rør 75 g smør, 4 spsk. sukker sammen og tilsæt 1 æg, vend det derefter i 45 g mel.

Beklæd velsmurte linseforme med mørdejen og fordel fyldet heri. Sæt dem på en bageplade og bag dem ca. 10 min., til fyldet er stivnet let.

Glasur: Bland 100 g mandelflager, 1 dl sukker, 75 g smør, 1 spsk. mel og 1 spsk. mælk og lad det få et opkog under piskning. Glasurmassen må ikke koge for

meget, så bliver den tør og sukret. Massen skal være en smule sej.

Fordel glasuren over de halvbagte kager og bag dem ca. 10 min. til de er gyldne og sprøde. Lad dem svale af inden de med en spids kniv løsnes ud af formen.

Bages ved 175° i 20 minutter

