KOKKEquKOLE

INGREDIENSER

250 g hvedemel

1/4 tsk. hjortetaksalt

Y2 tsk. kardemomme

60 g bledt smer

1%z stk. aeg

2 spsk. flede

90 g sukker

Fintrevet skal fra en citron

1 liter olie til stegning af klejnerne
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FREMGANGSMADE Ca. 185tk.

Sigt alle de terre ingredienser i en stor skal. Tilszet resten af in-
gredienserne og lt det hele sammen til en dej. Drys lidt mel pa
en tallerken og laeg dejen der. Szet den pd kel i en V2 til 1 time.

Drys mel pa bordet og rul den til en tykkelse pa ca. 5 millimeter.
Husk at vende dejen en gang imellem for at fa en ensartet tyk-
kelse, sa den ikke klistrer sig fast i bordet.

Skaer dejen ud i rudeform ca. 5 cm x 5 cm. | midten snittes en
revne pa ca. 1v2 cm.

Den ene spids af ruden traekkes ned igennem revnen og tilbage,
sa man laver en slags slgjfe pa dejen.
Laeg klejnerne pa et bageark eller pa en plade med bagepapir.

Olien varmes til 170-180°C i en gryde og klejnerne steges i
olien, til de er gyldne og feerdigbagte i ca. 3-4 minutter. Med
en hulske tages de op af olien og laegges pa et viskestykke til

afdrypning.

Til servering kan der evt. drysses noget flormelis ovenpa.
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