Klejner med cognac

Ingredienser:

500 g mel

150 g blødt smør

175 g sukker

2 æg

reven skald af 1 stk. citron

0,25 dl cognac

1 knivspids bagepulver

500 g palmin til kogning.

Fremgangsmåde:

Smør, cognac, sukker, æg, citronskal og bagepulver røres godt sammen.

Hvedemel tilsættes (dejen æltes let sammen). Læg dejen tildækket i

nogle timer i køleskabet.

Rulles ud, skæres og formes til klejner.

Koges i palmin til de er lysebrune, tages op på et stykke bagepapir.

Lad dem ligge til de er kolde. Lægges i en kagedåse.

