Krustader

250 g Mel

½ tsk Selleri-salt

3½ dl Øl

2 stk Æg

Mel, salt og mælk røres til en tyk jævning. Øl og sammenpiskede æg tilsættes. Dejen skal stå udrørt ½ time før brugen. Krustadejernet varmes op med fedtstoffet,

dyppes ¾ i dejen og stikkes igen i det varme fedtstof. Krustaderne koges lysebrune, løsnes med en gaffel eller strikkepind og affedtes på gråt papir med

bunden i vejret, ligesom de senere varmes i ovnen med bunden opad. De kolde krustaderne kan gemmes i kagedåser.

Bages ved ° i minutter

