Rabarbersnitter

Def
250 g smor

100 g flormelis

1 sysE vanigesuléléer
1 wggeﬁfomme
3504 mel

Raﬁarﬁersyﬁetqj

4004 rabarber, skdret i smd styﬁﬁer
1 aeble, grcfm’evet

1509 rorsukker

1 sysE vaniﬁesuﬁﬁer

Makronmasse
3504 sukker
200¢g marcfpan

1-2 ceggeﬁw’cfer

CPym'
Hasselnodder - hakkede

Raﬁarﬁersyﬁetqj - jeg laver det cfagen fmf

Kom alle ingrecﬁ’enserne ien gryc{e o9 lad det simre 15 - 20 minutter. Hvis du synes det er for
tyncft kan du rore [idt melamin 1.

Kom det i et g[as 0g st pa kol.

www.egeriiskager.dk



Marcymnmasse - jeg laver det cfagen fm’
Bland sukker o9 mara:pcm ien foocﬁarocessor o9 tilscet wggeﬁvicﬁa til massen er s'prqjteléfar.
Kom marcfpanmassen ien gorqjteyose o9 [oeg den yc‘i kokkenbordet til den skal Eruges.

Def
‘Ror smor, fﬁnfme[is, vanige og wggeﬁﬁ)mme sammen - jeg gor det i en fooc{processor.
Tilscet mel og ror d’ejen sammen til den er ensartet.

Saet pd kol 1 time.

Rul cfejen ud, sd den _passer til en Eaggpfadé.

Rul den fmfst [idt ud pd bordet o9 rul den cfereﬁer foercfig pd
Bagqocgairet Prik med en gcﬁ(e[

Bag ved 200 gmc{er i ca 8 minutter til den er et gy[cfen.

Sprqjt marci}mnmassen ud 1 skrd baner }Jd hele cfejen.
Sprqjt sy[tet@jet i mellemrummene mellem marci]mnmassen.
fDrys med hakkede hassenodder og Eag ved 200 gmcﬁar i ca 15 minutter

til marcl’panmassen er gy[cfen.

www.egeriiskager.dk



