Smd kagefirkanter med kokos

De er w’rﬁe(ig [cekre disse smd ﬁager ©

De er lidt anderledes, g de smager w’rﬁefig goc[t og er o(ej(ig svam]oecfe o9 lidt knasende med en
rigtig gocf smag af kokos, chokolade o9 vcmige.

De er w’rﬁeﬁ'g ikke sveere at lave, de tager bare lidt tid, med de er det hele veerd.

Jeg har lavet Eageme et par gange for mange dr siden 0g nu skulle de proves igen.

O}osﬁrifren er fm et gamme(t Femina.

Kagedej

4 @g

4 dl sukker

1 SJOSE vaniﬁesuﬁﬁer
1,5 dl olie

1 dl maelk

270 g mel

1tsk Bageyufver

Glasur

100 g mork chokolade - hakket
3 spsk kakaopulver

300 g smor

5 dl maelk

5 spsk sukker

2 - 300 g kokosmel

www.egeriiskager.dk



Def

Toend ovnen pd 200 gmaﬁm

Pisk &g, sukker o9 vanigesuéﬁer til det er [yst o9 [uﬁigt.
Pisk olie o9 maelk i 0g ror mel o9 6age}9ufver .

Kom Eagejaajoir ien Emc[e}mnc[e o9 forc[e( afejen 1.

CBag midt i ovnen i ca 20 min. Kol helt 69(.

Glasur
Kom chokolade, kakaopulver, smor, meelk og sukker i en gryde og kog det sammen. Ved middel
varme.

Tag gry([en @(varmen Og ﬁCB[C[CﬁOEO[ﬂC(@E[CLHCﬁHg@H (Zp ien sﬁa"[

Skeaer Eagen ismad ﬁrﬁanter ca 4 x 4 cmog c{yy forsigtigt
Eageme i cﬁoﬁo(acfeﬁfamfingen med 2 Eagegaffer o9 vend dem
cferq’%er forsigtigt i kokosmel.

Seet dem yc‘i et SJOUeEErcet med Eage}m}oir 0g saet dem 1 koleskabet en times tid.
Kom dem 1 [uﬁtcet botte 0g seet dem }9& kol til de skal serveres.
C’Cageme kan holde sig i koleskabet 3 - 4 c[age.
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