Cognac kranse

3½ dl Mel

125 g Smør

50 g Sukker

1 stk Æggeblomme

2 spsk Cognac

   Hakkede mandler

Hak fedtstoffet ud i melet. Tilsæt sukker, cognac og æggeblomme og ælt dejen hurtigt sammen. Læg den koldt ca. 15 min.

Rul dejen i tynde stænger og sno dem sammen to og to. Skær ud i længder på ca. 10 cm og fold dem til kranse. Kan pensles og drysses med hakket mandler.

Bag dem gyldne og lad dem svale af på bagepladen.

Bages ved 225° i 10 minutter

