Kamme

Ingredienser:

1 portion wienerbrøds dej

Fyld:

100 gram smør

100 gram sukker (ca. 1 1/4 dl)

Drys / Pynt:

Hakkede mandler eller nødder

Thesukker

Fremgangsmåde:

Rør smør og sukker hvidt og skummende.

Rul wienerbrøds dejen ud til en aflang firkant, ca. 40x60 cm på et meldrysset bord. Del dejen i kvadrater på ca. 10x10 cm.

Smør fyldet på langs midterlinien af hvert dejstykke - men ikke helt ud til kanten. Fold dejstykkerne sammen over midterlinien og pres dem let sammen. Skær

4-5 snit i hvert stykke i langsiden og bøj kammen let, så "tænderne" spredes. Sæt ovnen på 225 grader.

Læg kammene på en bageplade beklædt med bagepapir og lad dem hæve i 20 minutter.

Pensl kammene med sammenpisket æg, drys med hakkede mandler/nødder og thesukker og bag dem ca. 15 minutter. Lad dem afkøle utildækket på en bagerist.

