Ingefærkager

Ca. 25 stk.

Totaltid: 70 min.

Arbejdstid: 30 min.

Bagetid: Ca. 10 min. ved 200 grader.

energifordeling: 48, 48, 4.

energi pr. kage (16 g.): 329 kj. (78 kcal.).

Du skal bruge:

Hvedemel 200 g. (3 1/2 dl.)

Sukker 100 g. (1 1/4 dl.)

Natron 2 tsk.

Stødt ingefær 2 spsk.

Stødt allehånde 1 tsk.

Stødt kanel 1 tsk.

Syrnet fløde 9 procent 3 spsk.

Smør/plantemargarine 110 g.

Sådan gør du:

1. Bland mel, sukker, natron, ingefær, allehånde, kanel og syrnet fløde.

2. Smuldr fedtstoffet heri, og ælt dejen sammen.

3. Tril dejen sammen til en pølse, som er ca. 30 cm. lang. Stil den i køleskabet i 30 min.

4. Skær pølsen i ca. 1 cm. tykke skiver. Læg dem på en bageplade med bagepapir. Du får ca. 25 stk.

5. Bag dem midt i ovnen, til de er lysebrune. Afkøl på bagerist.

