Sannes tophemmelige brunkageopskrift


(ca. 120-140 stk.)








200 g blødt smør


200 g sukker


1 dl. lys sirup


2 tsk stødt kanel


2 tsk stødt ingefær


1 tsk stødt nellike


1 tsk natron


350-375 g hvedemel


125-150 g smuttede, hakkede mandler








Rør smør, sukker, sirup og krydderier godt sammen.


Bland natronen med melet og ælt det i dejen sammen med mandler, ælt evt. lidt mere mel i.


Del og form dejen til to-tre tykke ruller, der pakkes i plastfilm og lægges fra ét til fem døgn i køleskabet  (jeg plejer at lade det hvile i to døgn).


Skær dejen i tynde skiver eller udrul det mellem to stykker bagepapir og udstik figurer, læg dem med 3-4 cm afstand på en plade med bagepapir.


Bag dem gyldne og sprøde ved 200( i ca. 5-7 min.


Tag kagerne ud og lad dem afkøle et øjeblik på pladen, før de flyttes over på en bagerist, afkøles helt og lægges i dåse.





