Brunsviger

Dej

Ya | sgdmeelk

50 g geer

100 g smgar, bladt

2 spsk sukker

1 tsk salt

1 knivspids kardemomme

4 &g

600-650 g hvedemel, vigtigt at dejen er lind, ikke tgr
Vindruekerneolie, til at smgre formen med

Fyld
200 g smgr
200 g farin

Dej

Malken lunes til 30°. Geer, ag, maelk, sukker, kardemomme, salt og 34 dele af melet
cltes, gerne i en rgremaskine. Tilseet det blgde smgr og yderliggere mel til dejen er

glat og meget smidig. Det er meget vigtigt ikke at tilseette for meget mel, dejen skal
veere ganske let flydende.



En stor bradepande smgres jeevnt med olie og dejen kommes direkte ned i denne.
Lad dejen "hvile" 5 minutter inden den spredes / trykkes ud sa den fylder hele
formen. Dejen haever nu en lille time. Imens forberedes fyldet.

Fyld
Smgr og farin smeltes sammen for svag varme i en lille gryde. Massen skal vaere
sammenhangende, inden den fordeles pa den "haevede" dej.

Tryk dybe huller ned i dejen, sdledes at fyldet flyder ned i fordybningerne. Dej med
fyld haaver yderliggere 15 minutter og bages efterfglgende ved 200° i omkring 30-35
minutter.
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