Fastelavnstonder

150 g varmt vand 80-100 grader
150 g kold sgdmeelk

2 stk ag

50 g geer

Geeren rgres ud i vaesken

50 g sukker

6 g salt

15 g Frost

500 g hvedemel 10%

Fltes i 4-5 minutter med kagespartel

Tilsaet 150 g blgdt smgr
/It til smgrret er optaget af dejen + et minut ekstra

Dejtemperatur 27-28 grader

Dejen hviler p& meldaekket bord med plastik over i ca. 20 minutter.
Rulles ud pa ca. 60 x 40 cm.
Deles i 5 x 3 stk ca. 11x15 cm

Pensel lidt vand pa alle kanter

Fyld

Kagecreme: 300 g sgdmaelk og 85-90 g cremepulver piskes 1 minut
Remonce: 50% blgde smgr og 50% sukker rgres kun lige sammen
Chokolade drops

Revet marcipan

Rulles sammen og trykkes i enderne

Fordeles pa 2 plader med bagepapir

Haeves i Bordstik med Bagetelt over i ca. 45 minutter.
Taend ovnen mindst 20 minutter inden bagning

Lav evt pynt ved at sprgjte katte eller kongekroner ud med Nontemp Choko pa et stykke
plast

Tenderne bages i 12 minutter ved 220°C over- og undervarme.

Produkter med fed skrift kan kgbes pd www.bagekurset.dk


https://d.docs.live.net/f9b47893adbdf4ef/Skrivebord/www.bagekurset.dk

