Ambrosiabrad
Ingredienser

1 liter melk
250 g smear
3 dl sukker
400 g rosiner
100 g gjeer

3 eqgg
1,6 kg hvetemel

Pensling:

1 eqgg
litt melk

Fremgangsmate

Kok opp melk, smgr og sukker i en kjele under omrgring. Ta kjelen av platen og
tilsett rosinere. La de ligge i den varme vaesken slik at de blir myke og svulmer opp.
Nar veesken er lunken (ca 37°C) tas litt av vaesken til side i en bolle. Smuldre i
gjeeren og rar til gjeeren har lgst seg opp. Tilsett resten av den lunkne vaesken med
rosinene. Rar i lett sammenpiskede egg. Bland sa i hvetemelet til en jevn deig (spar
litt mel til utbakingen). La deigen heve i 1 time.

Del deigen i 8 like store emner. Form hvert emne til store, runde boller (ca 18 cm i
diameter). Legg dem to og to pa stekeplater som dekkes med bakepapir. Etterhev
kakene i 20 min.

Pensle over med egg som er pisket sammen med litt melk. Stekes nederst i ovnen
ved 200°C i ca 20 min.



Tips

Dette er en stor porsjon, men "Ambrosiabrgd" er ypperlige a fryse ned!
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