Skårne klejner

250 g mel, blandet med

¼ tsk. hjortetaksalt

75 g koldt smør

75 g sukker

revet skal af 1 ubehandlet citron

1 salmonellafrit æg

2 spsk. piskefløde

Glasur:

200 g flormelis

1 salmonellafrit æg

2-3 spsk. citronsaft eller rom

Smuldr mel og smør sammen. Tilsæt sukker, citronskal, æg og fløde. Ælt hurtigt dejen sammen, og lad den hvile et par timer i køleskab. Derefter udrulles

den meget tyndt på bagepapir og skæres med en klejnespore i 5-6 cm store firkanter. Læg dem på bagepapir på pladen, og bag dem ved 200° i 8-12 minutter.

Lad kagerne afkøle på en rist. Rør sigtet flormelis blankt med letpisket æggehvide, rør citronsaft i, og smør kagerne med glasuren. Du kan give glasuren

farve med fx spinatsaft eller safranvand.

