’.Kmnseﬁage - vegcmsE

Dejlig vegansk kransekage, der smager virkelig godt og er meget nem at lave.

Det er ikke en sprod kage, men dejlig blod og ikke for sod. Der er brugt vand i stedet for
aggehvider og ellers ligner den en almindelig kransekage rigtig meget.

Opskriften er fra Mia Sommer og det er bestemt ikke sidste gang jeg bruger den.

Q(rameﬁage
5004 marcijocm
100 g flormelis
2 spsk vand

Tym'

Flormelis

Q(rameﬁage

Kom marcipan , flormelis og vand i en foodprocessor og ror det godt sammen.
Seet massen i fryseren i tre - fire timer.

Teend ovnen pd 225 gmcfer,

Rul dejen ud i staenger pd 8, 12, 16, 20, 24 g 26 cm.
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Pres ringene [idt med handrodderne, s de bliver [idt trekantede, (eeg dem pd en plade med
bagepapir og form dem til ringe. Pres ringene let feks med en bageplade, sa de bliver flade 1

bunden, sd kransekagetdrnet bliver lige.

S -

Lewg evt en ekstra bageplade under pladen med ringene, da kransene nemt bliver braendte.
Bag kagerne i 10 - 12 min til de er let gyldne.
Lad kagerne kole helt af inden du flytter pd dem.

Ror flormelis og vand sammen til en jeevn glasur - den md ikke veere sd tynd, at den render og

ikke sd tyk, sd den ikke er til at fd ud af sprojteposen. Kom glasuren i en [ille sprojtepose, klip et

meget lille hul og dekorer ringene.

Jeg dekorere en ring ad gangen og seetter dem sammen med det samme. Sd er glasuren stadig sd

vdd, at ringene “klistre” sammen.

Kagen kan holde sig et par dage i koleskabet (pakket ind i en stor plastpose) og ellers kan den
holde sig i koleskabet i et halvt dr.
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