(30 stk.)

150 g hvedemel

40 g flormelis

20 g perlesukker

1 spsk. syltet ingefzer
Yz usprojtét lime

125 g koldt smor

1 spsk. flade

1spsk. perlesukker

Bland hvedemel, florme-

lis og perlesukker, 1
spsk. finthakket ingefaer
og 1 spsk. finrevet

ved 200° i 10 min. og.lad

Kom smer i tern, sirup og sukker i
en stor, tykbundet gryde. Lad det

limeskal og hak smorret
heri. Tilszet floden og
saml dejen. Tril dejen i

tykkelse af polser og lzeg

dem pa kel mindst 1

time. Skeer staengerne ud -
i3 cm store stykker, dyp - - -
dem i perlesukker og leeg -~

dem pé en plade med-
bagepapir. Bag kagerne .

dem afkele pa en bage-

med pistacie og mandel

(60 stk.)

125 g smor

60 g lys sirup

125 g sukker

2 tsk stodt kanel
1/2 tsk stadt nellike
30 g smuttede mandier
30 g pistacienedder
1 tsk. potaske

1 tsk. vand

250 g hvedemel

smelte ved jeevn varme og under
omroring - det mé ikke koge. Kom
smerblanding i en skél og tilsaet
kanel, nellike, groft hakkede
mandler og pistacienadder. Ror

til blandingen har stuetemperatur.
Oplos potasken i vandet og rar det
i sammen med melet lidt ad
gangen. Tril dejen til en 5 cm tyk
rulle og stil den pa kel i 1 degn.
Skaer rullerne i 1 mm tynde skiver
og lazg dem p3 en plade med
bagepapir. Bag brunkagerne
gverst i ovnen ved 175° i 7 min.

e




