hjemmebagt kagemandsbamse

dej

1/4 liter mælk

50 gram gær

100 gram blødt smør

2 spiseske sukker

½ teske salt

2 æg

500 gram mel

fyld

150 gram blødt smør

150 gram farin

fremgangsmåde

smør og mælk lunes til smørret smelter og afkøles

gæren udrøres i den lunkne mælk sammen med salt

sukker og æg piskes hvidt og skummende

mælkeblandingen tilsættes

til sidst drysses melet i gennem en sigte

stilles til hævning 30 minutter

formes derefter til en bamse på bagepapir på bagepladen

smør og farin røres sammen

skær riller i bamsen

smør farin smørret i rillerne

bages ved 200 grader i 25 minutter

når bamsen er afkølet dekoreres den med slik

lav evt øjne snude og mund med glasur

til sidst stikkes fødselsdagslysene i

