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Hindbaersnitter
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Her far du en opskrift pa hindbaersnitter - og jo, jo, det kan sagtens
lade sig gere at bage hjemmelavede hindbaersnitter, det bliver de

bestemt ikke ringere af. Hindbaersnitter har laenge vaeret populaere,
og nu er der ovenikebet mange, der veelger at fejre fedselsdag med
kagemand/kagekone af hindbaersnitter. Sa har du ogsa lyst til det,
kan du preve denne nemme opskrift pa hindbaersnitter af.

Ingredienser Sadan ger du

Opskriften geelder for 10 stk Bagetid

20-25 min.ved 175° - traditionel ovn.

Hindbzersnitter Hindbeersnitter

Koldt smer 200g 1. Skeer smerret i mindre stykker og smuldr det i melet.
Hvedemel (ca. 6 d1) 350¢ 2. Tilseet flormelis og vaniljesukker og saml hurtigt dejen med agget.
Flormelis (ca. 3 dl) 150 g 3. Stildejen tildeekket i koleskabeti ca. 1 time.
Vaniljesukker 1 spsk 4. Deldejeni 2 portioner. Rul hver portion ud til en firkant (ca. 20 x 30 cm).
5. Deligen dejen pa langs og bag de 4 dejplader pa en plade med
Ag 1 -
bagepapir, til de er gyldne.
6. Lad kagerne kole helt af pa en bagerist.
Glasur Glasur
Flormelis (ca. 4 dl) 200g 1. Rer glasuren sammen.
Vand 2 spsk 2. Smer hindbaermarmeladen pa 2 af dejpladerne og glasuren pa de andre
2.
3. Leeg dem sammen med glasuren opad.
Hindbarmarmelade 122 dl
4. Skeer kagerne i 5-6 cm hindbarsnitter og pynt med fryseterrede
hindbeer, stov eller krymmel.
Pynt

Q Mere inspiration
Fryseterrede hindbeer,
stov eller krymmel
Har du mod pa at preve endnu en hjemmelavet udgave af en af bagerens
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Velbekomme!

Tip
Du kan undlade at dele pladerne - og i stedet forme en
kagemand/kagekone af dejen. Pynt efter fantasi og smag.



