Napoleonshatte ca. 55 stk.

Ingredienser

Fremgangsmade

Mardej:

360 g mel

160 g flormelis
240 g koldt smgr
1&g

Kransekagemassen:

1 kg marcipan

500 g melis - gerne rgrsukker

ca. 90 g ®ggehvide - massen skal veere for-

holdsvis fast, da du skal trille den til kugler.

Redskaber

=

No ok

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Lees farst opskriften igennem

Vask hander, find og vej alt hvad du
skal bruge

Mgardej: Mel og flormelis kommes i en
rgreskal.

Smagrret smuldres i.

Dejen samles med &gget.

Dejen settes i kaleskab.
Kransekagemasse: Rgr marcipan og
sukker godt sammen, inden du rarer hvi-
derne i.

Nu skal du rulle mgrdejen ud. Den skal
veere ca. 3 mm tyk. Brug en udstikker el-
ler et glas dyppet i mel til at udstikke
bundene. Du skal nok rulle ud et par
gange - der er jo ingen grund til at smide
ud eller gemme vel.

Leeg dem med det samme pa en bagepla-
de med bagepapir.

Nu er du Klar til at trille kransekagemas-
sen til kugler. Nu sidder du og tenker, ja
men hvor store kugler? Tja, de skal vel
ca. vaere 2 cm i diameter.

Leag kuglerne pa mgrdejsbundene efter-
handen, som du har trillet dem.

Nar du er feerdig, skal mgrdejen trykkes
om kransekagen.

Det ger du ved at tage fat i bunden med
venstrehands tommel- og langefinger, sa
har du allerede to indtryk, derefter tager
du hgjrehands pegefinger og laver endnu
et indtryk.

Bages ved 200 grader i ca. 10 min. - til
de er gyldne.

Nar de er afkalede laegges de i fryseposer
og leegges i fryseren.

Nar de er frosne, dyppes bunden i over-
treekschokolade, sa chokoladen lige kommer
op over kanten af kagen.

Kan fint legges tilbage i fryseren




