BAGE
KURSET

Hindbaersnitter 12 stk. - Live bagning
Fars dag d. 5. juni 2020 kil. 11:00

- Gor bagveerk il livsglecde
Opskrift linsedej:

400 g hvedemel fra fryseren
300 g smgr fra kgleskabet
175 g flormelis

3 g vaniljesukker

1 &g

Smgr bankes blgdt med kagerullen og braekkes
i mindre stykker som blandes med flormelis og mel.

Rar i kgkkenmaskine med kagespartel til smgrrets klumper
er sm3, tilsaet aeg og szt hastighed op til den er samlet til
en klump, pas pé den ikke rgrer for laenge.

Rulles ud pd 4 mm brug evt. stalskinner og rullepind.

Leeg pd en plade med bagepapir.
Dejen deles i 4 pad langs.

Bages i ca. 10 minutter ved 230°C

Skil stykkerne fra hinanden. Kom hindbaermarmelade pa to raekkerne og glasur pa de andre to.
Skaer den med glaser ud i 6 stk. og leeg dem op pa den med hindbaermarmelade og skaer over
igen, p& den made flyder hindbaermarmeladen ikke ud.

Pynt med chokolade og rgdt glasur.
Opskrift hindbaermarmelade:

200 g hindbeer
100 g sukker eller 65 g Perfekt Fit
5 g Rgd Melatin

Kog hindbeer, tilsaet sukker og Melatin og kog op i 1 minut.
Heeldes over i et koldt ildfast fad og sd pa kal.

Glasur:
300 g flormelis
35-40 g vand

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




