Sma barmazariner

Disse
skont!

sma sgde kager er vildt nemme at lave, og sa smager de

Opskriften er lant fra Markus Grigo’s bog “Grigos Hjemmebag”,
som er en super fin bog til gode og letlavede kager.

Rekker til 10 stk.

Du skal bruge:
10 sma portionstarteforme
lidt blgdt smgr og mel til formene

100 g
100 g
100 g

marcipan
rgrsukker
usaltet blegdt smgr

2 sma &g
25 g hvedemel
20 g hakkede ristede mandler

Fyld:

2 dl piskeflagde
Den slags bar du gerne vil bruge

Sadan

1.

N O O B W N

gor du:

Smgr terteformene med det blgde smgr og drys mel over.
Bank det overskydende mel af.

. Rgr marcipan og sukker sammen.

. Tilsaet smgret lidt ad gangen.

. Pisk &g let sammen og tilsaet det lidt ad gangen.

. Vend til sidst mel og de hakkede mandler 1i.

. Fyld taerteformene 3/4 fyldte.

. Bag dem i ovnen ved 170 grader i 12-15 minutter. Hvis de

merkes blgde pa toppen, er de ikke ferdige og skal have
lengere tid.

. Kagerne tages ud og vendes pa hovedet, for at give dem

en glat overflade. Kan evt. tages ud af formene.


http://mysweetlittlecake.dk/sma-baermazariner/

9. Mens kagerne kgles, piskes flgden til flgdeskum, som
sprgjtes over de afkglede kager.
Til sidst pyntes med bar.

Kagerne skal spises med det samme.



