Enkle kransekaker (smakaker)

Ingredienser

¥ 400 g ferdigkjgpt kransekakemasse

Glasur:
¥ 1 stor eggehvite
¥ 2-3 dl melis

Fremgangsmate

Form kransekakemassen i gnsket fasong.

Sett kakene pa bakepapirkledd stekeplate. Stek kakene midt i ovnen ved 200°C i ca
8-12 minutter, avhengig av tykkelsen og stgrrelsen pa kakene (falg med!).

Avkjgl kakene helt.

Bland eggehvite med melis til du far en tykk og glatt melisglasur. Ha melisglasuren i
en liten, gjennomsiktig plastikpose. Klipp et lite hull i enden og spreyt litt glasur pa
hver kake. La kakene sta til glasuren har stivnet.

Tips
¥ Pass pa at kakene ikke stekes for lenge, for da blir de harde!

¥ lkke bruk melisglasur laget pa vann. Eggehviten gjgr at melisglasuren stiver til,
slik at pynten holder fasongen bedre og ikke blir klissete.

¥ Oppbevar kakene i tettsluttet boks, gjerne med en brgdskalk i, slik at de holder
seg myke. Har du glasert kakene er det lurt & la glasuren bli helt stiv for du har dem
| boksen. Ha dessuten matpapir mellom lagene, slik at kakene ikke klistrer seg



sammen. Ferdig glaserte kaker kan ogsa fryses!
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