Spandauere

Ingredienser:

50 g ger

3 dl vand

2 &g

1 tsk salt

4 spsk sukker

600 g hvedemel

1 &g til penslingen

Til selve Indrulningen bruges 500 g smgr
Sadan ger du:

1. Regr garen ud 1 vandet.

2. Tilset &g, salt, sukker og melet lidt ad gangen, til dejen
foles let og smidig.

3. Lad den hvile i 15 minutter og rul den derefter ud i en
stor firkant.

4. Rul smgrret ud mellem to stykker bagepapir til 1 cm
tykkelse. L®zg smgrret pa skra midt pa dejen. Fold dejhjgrnerne
ind over smgrret. Lad dejen hvile i 15 minutter.

5. Rul dejen ud igen og lag den sammen igen. Gentag dette 4-5
gange.

6. Rul dejen ud til en stor firkant og skar den i firkanter pa
12x12 cm. Pa hver firkant lazgges en klat syltetgj,
remonce eller kagecreme midtpa og hjgrnene foldes ind mod
midten igen. Stgrrelsen pa klatten skal svare til en 5-krone
mgnt.

7. Lad spandauerne efterhave i 15 minutter.
8. Pensl med ®g og bag dem 12 —15 minutter ved 225 grader. Du
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kan evt. pynte dem med glasur, lavet af flormelis og vand nar
de er kglet af.

I min opskrift brugte jeg remonce og kagecreme i midten.
Remonce

Ingredienser:
100 g marcipan
100 g sukker
100 g smgr

Sadan ger du:

Alle ingredienserne blandes sammen, evt. med en kgkkenmaskine,
til det hele er en ensartet masse.

Nar massen skal pa dejen, er det nemmest at bruge en
sprgjtepose.

Vaniljecreme
(af Mette Blomsterberg)

Ingredienser:

5% vaniljestang, polynesisk
60 g sukker

40 g majsstivelse

5 1 sgdmaelk

2 ®ggeblommer

Sadan ger du:

Flek vaniljestangen pa den lange led, og skrab vaniljekornene
ud med en lille kniv. Mas kornene sammen med en anelse af
sukkeret, sa kornene skilles ad. Bland vaniljesukker, sukker
0og majsstivelse og pisk det godt med 1 dl af melken. Tilsat
2ggeblommerne og pisk igen godt.

Kog de resterende 4 dl melk op 1 en gryde med den tomme
vaniljestang. Fjern vaniljestangen og tilsat vaniljeblandingen
nar melken koger. Pisk det hele godt nogle sekunder til cremen
tykner. Hald straks den fardigkogte creme op 1 en kold



beholder. L®g et stykke husholdningsfilm direkte oven pa
vaniljecremen, sadledes at der ikke dannes kondens. Cremen
afkgles helt i kgleskabet. Cremen skal anvendes samme eller
naste dag.



