
bagværk



Malenes Hvidvinsgløgg 
med æble.

Rør blødgjort smør med sukker. Tilsæt maizena. Hak smuttede 
mandler og valnødder groft. Hak pomeransskal eller syltet appel-
sinskal groft. Bland alt dette og vaniljesukker i dejen. Tril dejen til en 
pølse med diameter på ca. 4 cm. Pak dejen ind i bagepapir og læg 
den i køleskabet nogle timer, til den er fast. Tænd ovnen på 175º C. 
Beklæd bage-plader med bagepapir. Skær dejen i 1 cm tykke skiver. 
Læg højst 4-5 på hver plade, da de flyder meget ud. Bag kagerne på 
øverste ribbe i ovnen ved 175º C i 7-10 min., til de er let gyldne. Lad 
kagerne afkøle på pladen, til de er næsten stive. Er de gået lidt ud af 
facon, kan man rette dem til med en paletkniv, lige når de tages ud 
af ovnen. 

Kagerne knækker let så vær forsigtig, når de lægges i kagedåse. 
Holdbarhed ca. 1 måned.

100 g smør
125 g sukker

80 g maizena
100 g smuttede mandler

100 g valnøddekerner
100 g hakket pomeransskal 

eller syltet appelsinskal
1-2 tsk vaniljesukker

Florentinere 
med nødder

Ca. 30 styk



bagværk



250 g lys sirup
250 g mørk farin

140 g smør
1 æg

2 ½ dl kærnemælk
3 tsk natron

500 g mel

Smørcreme:
250 g flormelis

250 g smør
1 fed vaniljestang


