Fynske ableskiver.
70g. sukker

350g. mel

4dl. melk

reven citronskal
kardemomme

120g. margerine
20g. ger
citronsaft

500g. mel

ltskf. natron

ltskf. salt

lspskf. sukker

reven skal af 1 citron
1 1. kernemzlk

d=g

til stegning palmin

fyseegnede

der bliver ca. 45 -50 stk.

GOD FORN@JELSE.
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Gazren re¢res sammen med
2tskf. sukker og 4spskf.
lunken melk. Malk og mar-
garine varmes op til mar-
garinen lige netop er
smeltet, pas p& det ikke
er for varmt.Eggeblommerne
reres hvidt med sukkeret,
mel og den opvarmede mzlk
©0g margarine tilsazttes
skiftevis i sm& portioner.
Dejen piskes godt sammen.
Citronskal og saft, karde-
momme , ger,og de piskede
®@ggehvider tilsazttes.
Dejen stilles til havning
i ca. 2 timer pa& et lunt
sted.



