Danske bringebeaersnitter (Hindbaersnitter)
Ingredienser

Mgrdeigsbunner:
¥ 350 g hvetemel
¥ 125 g melis

¥ 1 vaniljestang
¥ 200 g smar

¥ 1 eqgg

Fyll:
¥ 1,5 dl tykt bringebaersyltetay
¥ 100 g bringebaer

Glasur:
¥ 250 g melis
¥ 1-2 ss vann

Pynt:
¥ frysetarret bringebaerstrgssel

Fremgangsmate

Mgrdeig:

Ha melet i en food processor (se tips). Skrap ut vaniljefrg fra vaniljestangen og rar
dette sammen med litt av melisen i en bolle slik at frgene separeres og blandes med
melisen. Ha ogsa dette i food processoren sammen med resten av melisen. Tilsett
smgret i klatter og kjgr blandingen sammen slik at smgret smuldrer seg fint i det
tarre. Ha i egget og kjgr videre til deigen samler seg. Pakk mgrdeigen sammen og
legg den i kjgleskapet i 30 minutter.



Bunner:

Del den avkjglte mardeigen i to deler. Kjevle dem ut til to firkanter pa hvert sitt
stykke bakepapir. Jeg legger et bakepapir oppa deigen nar jeg kjevler for & unnga at
deigen kleber seqg til kjevlen. Jeg lagde to firkanter som var 20 x 20 cm (men fikk da
deig til overs, se tips).

Renskjaer kantene, legg bakepapiret med mgrdeigsplatene pa hver sin fjgl og la dem
sta i kjgleskapet i 15 minutter for steking.

Legg bakepapiret med den ene mgrdeigsplaten pa en stekeplate og stek den midt i
ovnen ved 190°C i ca. 10 minutter. Mgrdeigsplaten er ferdigstekt selv om den ser
lys og myk ut (se tips). Gjenta med den andre mgrdeigsplaten.

Avkjgl magrdeigsplatene litt og lgsne dem forsiktig fra bakepapiret.

Fyll og pynt:
Knus friske bringebeer og bland med bringebeersyltetay.

Fordel syltetgyet pa den ene, fortsatt litt lunkne mardeigsplaten, og legg den andre
oppa.

Rgr sammen melis og litt vann til en tykk melisglasur (det er viktig at glasuren er
tykk, ellers vil den bare renne utover kaken). Bre glasuren forsiktig pa toppen av
kaken med en smgrekniv. Dypp smgrekniven i varmt vann av og til hvis det er
vanskelig a fa smurt glasuren utover.

Dryss straks pa bringebaerstrgssel slik at det fester seg til melisen. La kaken sta
kjglig i noen minutter slik at glasuren fester seqg. Skjeer deretter kaken opp i firkanter
med en stor, skarp kniv.

Tips

¥ Det er ikke ngdvendig a ha food processor for a lage mgrdeigen. Du kan
alternativt blande det tgrre i en bolle og smuldre smgret i med fingrene. Deretter
har du i egget og knar deigen raskt sammen.

¥ Jeg lagde som sagt to firkanter som var 20 x 20 cm, og jeg fikk da noe deigqg til
overs som jeg kjevlet ut til en ekstra firkant. Den ekstra firkanten stekte jeg for seg
og delte den etterpa pa midten og fylte med syltetgy. Med andre ord er det nok deig



til 3 lage to firkanter fra starten som er starre enn de jeg lagde, dvs ca 20 x 30 cm
(pa stgrrelse med liten langpanne).

¥ Det er viktig at du ikke steker mgrdeigsbunnene for lenge. De skal veere myke og
nesten virke litt ustekte nar de tas ut av ovnen. Steker du dem litt for lenge (slik jeg
gjorde), blir kakene for spr@ og flaker seg litt nar de skjeeres i firkanter. Det blir altsa
penere kaker nar mgrdeigsbunnene er helt myke. Men smaken er fortreffelig
uansett! &

¥ Bringebeersnittene oppbevares kjglig frem til servering. De kan fint pakkes inn i
plast og oppbevares i kjgleskapet i noen dager.
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