Hanekam 16 stk.

Dej:

1 portion wienerbrødsdej

Fyld:

100 g smør

75 g sukker

1 tsk vanillesukker

Pynt:

æg til pensling

10-12 mandler

Dejen rulles ud i ½ cm tykkelse og skæres i stykker á 10*10 cm. Rør fyldet ensartet og læg lidt på hvert stykke. Kanten pensles med sammenpisket æg, dejen

foldes over, og kanten trykkes til. Skær 5-6 snit i kanten og læg hanekammene let bøjet på plade med bagepapir. Efterhæver til dobbelt størrelse. Pensles

med æg og drysses med hakkede mandler. Bages på næstnederste rille i forvarmet ovn ved 225 grader i 15-20 min. Afkøles på rist.

