hjerte småkager 

Du skal bruge:

300 gram hvedemel

150 gram brun farin

250 gram smør

tre æg

en teskefuld hjortetaksalt

150 gram mandler

Pynt

perlesukker

hakkede nøddekerner

Chokoladecreme

tre spiseskefulde smør

en dl. flormelis

en spiseskefuld usødet kakaopulver

en halv teskefuld vanillesukker

to spiseskefulde stærk kaffe

Forberedelse

Hæld mandlerne i en gryde med vand, og sæt den over komfuret. Når vandet koger, tages gryden af, og koldt vand hældes over mandlerne. Nu kan mandlerne smuttes.

Det vil sige, at skrællen pilles af.

Mal mandlerne i en kværn, eller hak dem meget fint.

smørret smeltes i en gryde hvorefter der røres farin i. 

Hæld det over i en skål, og lad det stivne lidt.

Tilsæt mandler og to æg, og rør det hele sammen.

Dernæst tilsættes mel og hjortetaksalt.

Ælt dejen med hænderne, dæk den med husholdningsfilm, og stil den i køleskabet et par timer.

Småkagerne

Drys lidt mel ud på bordet og rul dejen ud til tre til fire millimeters tykkelse.

Kagerne stikkes ud med en hjerteform og lægges på en bageplade beklædt med bagepapir.

Småkagerne pensles med et sammenpisket æg og

drysses med hakkede nøddekerner og derefter med perlesukker.

Bagning og opbevaring

Kagerne bages i en forvarmet ovn på 195 til 200 grader i 10 til 15 minutter.

Hvis du bager kagerne i en varmluftovn, skal ovnen kun varmes op til 175 grader, men den skal stadigvæk forvarmes.

Kagerne køles af på en bagerist og opbevares i en kagedåse.

Chokoladecreme

Hjertekagerne smager også godt lagt sammen med chokoladecreme:

Smørret, der har stuetemperatur, lægges ned i en skål.

Alle de øvrige ingredienser til cremen hældes i skålen, og det hele røres godt sammen.

Stil chokoladecremen på køl. Når du serverer hjertekagerne, smøres en klat creme på den ene af to kager, som så lægges ovenpå hinanden. De bør spises samme dag.

Cremen kan holde sig i tre-fire dage i køleskabet.

