Mor Lizzi's opskrifter.

Blomster ber gs Klassiske kransekage
OPSKRIFT FRA Det Sgde Liv pa DR1
ca. 16 stk.
Kransekage masse:

500 g. ren r& marcipan

200 g. ragrsukker

100 g. eeggehvider
Glasur:

100 g. flormelis

En anelse past. aeggehvider
Kransekage masse:
Rarsukker og seggehvide rgres sammen. Lad det treakletime for at oplgse sukkeret.
"Sukkerhviden" altes ind | marcipanen lidt eftelt til kransekagen er ensartet. Kransekagemassen
kommes op i en stof sprgjtepose med en trekariteti tyg sprajtes ud pa en bageplade bekleedt
med bagepapir, til lige store rustikke "kransekagera. 50 g.
Lad disse "lufttgrre” en %2 time, far de rettes ag@rhaenderne. Med en ganske lillebitte smule vand
pa fingrene, formes de tarrede rustikke kransekageéit fine ensartede kransekager. Bages ved
200 grader til de er gyldne ca. 8 - 10 minutterfRaées.
Glasur:
Flormelisen sigtes i en skal og der kommes en amst. seggehvide i, mens glasuren piskes luftig
og hvid med en handmikser. Bemeerk at glasurenvsked lige ngjagtig sa flydende at man kan
sprajte den, men at den heller ikke ma flyde samm&nden rares i. Spraijte glasuren kommes i et

lille kornet, (et trekantet stykke bagepapir, faltdleet kreemmerhus) og der sprgjtes de klassiske
striber pa de afkglede kransekager.

Se flere pa www.bullington.dk



