Fru Aals kaker
Ingredienser

Mgrdeig:

250 g smear

150 g sukker

2 eggeplommer
2 ss kremflgte
350 g hvetemel

Mflsoteliv.no

Mandelmasse:
150 g mandler
100 g sukker
2 eggehviter

Fremgangsmate

Pisk mykt smar og sukker til smgrkrem. Pisk inn eggeplommene og kremflgten.
Bland til slutt i hvetemel og kna sammen deigen. (Har du food processor, kan du ha
alle ingrediensene i pa en gang og kjgre pa full hastighet til deigen samler seg.) Sett
deigen kjglig til den er fast nok til & kunne kjevles.

Skald mandlene og terk dem godt (eller kjgp ferdigskaldede mandler). Mal
mandlene i mandelkvern. Bland med sukker og eggehviter til en jevn masse.

Kjevle ut mgrdeigen (se tips) og stikk ut sma, runde kaker som er ca 4 cm i diameter
(se tips). Legg dem pa bakepapirdekkede stekeplater. Legg en liten topp av
mandelmassen pa hver kake ved hjelp av to teskjeer.

Stek kakene midt i ovnen ved 200°C i ca 10 min. Avkjgl kakene litt pa platen fgr de
forsiktig flyttes over pa rist og avkjgles helt.



Tips

Bruk noe ekstra hvetemel til utbakingen slik at deigen ikke kleber seqg fast til bordet.
Et ypperlig tips er a kjgpe en kjevlematte av plast.

Du kan for eksempel bruke et lite likar- eller akevittglass til & stikke ut
mgrdeigskakene med.

"Fru Aals kaker" oppbevares i tettsluttet kakeboks.
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