Nhyol@onsﬁatte

Na})o@onsﬁatte er en m’gtig gocf ﬁage - den smager n’gn’g gocft, er ikke sd sveer at lave g sd kan

den holde sig [cenge i koleskab eller fryseren.
Denne cysénﬁ er fm ‘Mette fB[omsterﬁerg.

Ca 16 stk
Mordef

3004 mel

100 g flormelis

150 g smor

1aeg

ﬂCmnseEagemasse
1004 rovsukker
304 wggeﬁw’c&a

25049 marci}aan

2004 mork chokolade
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Wn(ej

Kom alle ingrecfienserne ien foocﬁorocessor o9 wlt ﬁurtigt sammen.
Seaet det i koleskabet en halv time.

Kransekagemasse
Rov sukker og oeggeﬁvic[e sammen og lad det traekke en halv time for at cya[ase sukkeret.
Riv marcfpanen groft o9 kom den i foocﬁarocessoren. Rov lidt efrer [idt sukkermassen i, til massen

er ensartet.

Taend ovinen pd 190 gmc&ar.
Rul marcﬁijen tyncft ud o9 udstik i cirkler joa‘i ca 8 cm 1 diameter.
Lceg dem Joc‘i en y[acfe med Eagejoa}oir..ﬁceg en Eug&a af /émnseléagemassen oven}oa‘i.

Fold nu marcﬁajen op omﬁm'ng Emnseéageﬁug(en med

et tryk tre steder.

fBages i 8 - 10 min, til de er gy[cfne.ﬁacf dem kole helt cgf pc’i en rist.

Hvis de skal overtraekkes med chokolade, skal de scettes i koleskabet, mens chokoladen geores klar.
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Smeﬂ‘ cﬁoﬁofac&m over vancfﬁacf— tem}oerer 6[611 561’116 ﬁV‘[S Cﬁ/L ﬁar [ySt
Tens[cﬁoﬁofacﬁm}ad Euncfen afléagerne.

‘Kagerne léan (ZPEGVCM’QS ien taats[uttet 6660[‘6&31’}9& éﬂ[l ca tre uger Og 6{6 Ecm ogsdfryses.
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