Apelsinkakor

Ingredienser

« 200 gr mandelmjol

. 200 gr strosocker

. /2tsk salt

. Rivet skal fran en apelsin

. 2 aggvitor

. Florsocker att doppa kakorna i.2 dl finskuren
skinka

. 2 askar artskott

. Tunt skivad salami i tva eller tre olika sorter

. Blad utskurna fran det yttersta lagret pa
gurkan. Det gar ocksa bra att anvanda gron
paprika.

. Vindruvor

Sa har gor du

1.
2.

Satt ugnen pa 200 grader.
Riv skalet fran en ganska stor apelsin. Tvatta apelsinen noga innan du bérjar riva.

Riv bara det yttersta lagret, det vita kan smaka beskt.

3. |l en skal, blanda mandelmjél, socker, salt och rivet skal av apelsinen, blanda val.

4. | en annan skal, garna en glasskal, vispa aggvitorna tills det blir styva toppar nar du

lyfter vispen.

Anvand en slev eller slickepott och vand forsiktigt ner de vispade aggvitorna.

Hall florsocker i en skal. Forma ca 18 - 20 bollar och doppa dem i florsockret. Lagg
dem darefter pa en plat med bakplatspapper.

. Gradda ca 15 min i 200 grader.

Det gar jatte bra att frysa dem. Lika goda kalla som nygraddade. Nu ar

det bara att smaka och njuta!
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