Surmelkssnipper (Tjukksnipp)
Ingredienser

200 g smear

5 dl surmelk

400 g sukker

2 ss hornsalt

1 ss vaniljesukker
0,5 ts kardemomme
ca 700 g hvetemel

Pynt:
sukker
kanel

Fremgangsmate

Smelt og avkjgl smgret. Bland sammen surmelk og sukker. Rar i smgret, hornsalt,
vaniljesukker og til slutt hvetemelet. Deigen skal bli jevn og fast og god a kjevle, sa
tilpass melmengden.

Kjevle ut deigen med en gang til en leiv som er ca 0,5 - 1 cm tykk. Skjeer leiven i
snipper som legges pa bakepapirdekkede stekeplater. Strg over sukker og kanel.

Stek snippene midt i ovnen ved 225°C i ca 10 min. De skal veere lys gyldne. Avkjgles
pa rist til de er kalde.

Tips
Pa grunn av hornsaltet i deigen, kommer "Surmelkssnippene" til 3 svulme opp under
stekingen. Beregn derfor litt god plass mellom kakene nar du legger dem pa



stekeplaten.

"Surmelkssnipper" oppbevares innpakket i plast, slik at de holder seg myke. De
egner seg godt til frysing.
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