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Cite 200 & mel

Lun mzlken ,Ror g&ren ud med melken i
en skal,

Smuldr margarinen i halvdelen af
melet.Bland kardemomme,salt,sukker
&g og maelk/ger heri,

Tilset mere mel til dejen er passende
(alm. g&rdej)

Stil dejen til hevning mens dn smerel
en randform med smeltet margarine
og rerer fyldet. (margarine,sukker
°g mandelessens reres godt sammen)

dejen rulles nu ud med en kagerulle

i et aflangt stykke (ca.lo x 20 cm)
Herpd smeres blandingen af margarine,
sukker og mandelessens med en pPalletkr
Drys sukat og rosiner Pé.

Dejen rulles nu fra den lange side til
en pelse (ligesom en roulade),Den
legges ned i randformen,sd den nar
hele vejen rundt 0g stilles til
hevning 15 min,

pensles med sammenpisket =g og drysses
med_$esukker,Bages ved 2oo0 ca.25 min

3
Tor geren ud med vandet, i

smuldr margarinen i halvdelen af melet
bland alle krydderier sy frugt m.m,
heri.Zl1t dejen sammen mens du tilsatte
mere mel indtil du har en Passende
gaerdel,

Form dejen til boller der settes pa
en bageplade med bagepapir,Bollerne
stilles til hevning 20 min,

o g
bages ved 200 ca, 15 min,



