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Kardemommekaker

Ingredients

250 g smear

2 dl sukker

1 ts bakepulver

2 ts vaniljesukker
2 ts kardemomme
1 dI kremflgte

2,5 dl potetmel

5 dl hvetemel

1-2 dl ekstra hvetemel til utbaking

Pynt:

3 dl melis

1-2 ss vann
sukkerstrgssel (se tips)

Instructions

Pisk sammen mykt smgr og sukker. Bland i bakepulver, vaniljesukker og
kardemomme. Rgr sa i kremflgten og deretter potetmel og hvetemel. La deigen
hvile i kjgleskapet over natten.

Kjevle ut deigen tynt. Bruk ekstra mel til utbakingen (se tips). Stikk ut kaker i
gnskede fasonger og legg pa bakepapirdekkede stekeplater.

Stek kakene midt i ovnen ved 200°C i ca 10 min. Avkjgles pa rist.

Hvis du vil, kan de avkjglte kakene pyntes med litt melisglasur og strgssel.



Tips
Deigen er noksa klissete, s& du trenger 1-2 dl ekstra mel nar du kjevler den ut. En
kjevlematte av plast (for eksempel fra Tupperware) er et godt hjelpemiddel.

Veer forsiktig med kakene, for de gar lett i stykker. Oppbevares i tettsluttet
kakeboks.

Sukkerstrgssel i gullfarge fas kjgpt blant annet hos Trakteren og hos Tilbords.

TRIKKEN | KARDEMOMME BY

"Her i Kardemomme by vi har det veldig godt.
Her er det ingen biler, men en trikk det har vi fatt.
Trikken heter linje en, og gar fra nord til sar,

og jeg er trikkens trikkekonduktgr.

Vi kjgrer rute hvert kvarter,
og her er plass til mange fler.
Den gar til Kardemomme bru,
der stanser trikken for a snu.
Og vil du kjgre med tilbake,
kan du bare ga opp her,

for vi har sitteplass pa taket,
der er fint i vakkert veer.

Og na er alle kommet pa

sa na kan trikken vares ga.

Billetten koster ingenting pa denne trikken her,
og alle passasjerer far en liten kake hver,

for trikkefgrer Syversen han er en vennlig mann,
som gjerne vil at alle er som han.

Det gar med full musikk og sang,
og ruten var er ikke lang.

Men alle liker trikken var,

og alle synger nar den gar.

Og vaer sa god, her er en kake,



bare ta en kake hver.

Og vil du kjgre med tilbake,
er det enda en til hver.

Og reisen var tar ett minutt,
0g na er trikketuren slutt."
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