27. november 2009
Brune kager á la Ellen.

· 1/2 kg smør

· 1/2 kg brun farin
· 1/4 kg sirup

· 15g potaske

· 1 kg. mel

· 125g mandler

· 16g stødt nellike
· 25g kanel

· 100-150g sukat

1. Smørret, som ikke kan erstattes af margarine, sættes over ilden med sukker og sirup.

2. Når det når kogepunktet tages gryden af ilden og krydderierne røres i, samt potaske, der forinden må være opløst i lidt kogt vand.

3. Sukaten skal være meget fint hakket og mandlerne meget groft hakkede.

4. Når blandingen er afsvalet røres melet i, hvorefter dejen æltes godt på bordet, formes i tykke pølser -i plastfolie - og stilles koldt.

5. Kagerne udskæres derefter med en skarp kniv i tynde skiver, der bages ved langsom varme.

M-L erfaring: 
· 180(, 6 min. Midt i ovn

· ½ portion giver ca. 6 bageplader
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