lollandske kleiner 

500 g mel

125 g margarine

2 dl lun mælk

50 g gær

50 g sukker

1 knivsp. hjortetaksalt

Margarinen smuldres i melet.

Mælken lunes og gæren opløses deri.

Sukker og hjortetaksalt blandes i melet og

det hele æltes sammen. Dejen hæver i ½ time.

Dejen rulles tyndt ud og skæres ud i ruderformet

firkanter, hvor der laves en rille midt.

Klejnerne laves ved at tage den ene spids og stikke

den i rillen og trækkes forsigtigt igennem.

Bages i meget varm palmin til de er gyldenbrune,

tages op og drypper af på et stykke brunt papir.

Drysses med florsukker og spises mens de er lune.

