Klamme kager

Fy for den lédé) hvor er det her bare guf ved ethvert
halloweén-selskab! Nyd gesternes ansigtsudtryk, nar
deres kager kikker ondt pa dem.

Du skal bruge:
Til 16-18 kager skal du bruge:
* 100 g blgdgjort smgr eller margarine
* 100 g sukker
°2 g
* 100 g mel
e | tsk bagepulver
* 100 g sigtet flormelis
* en lille pakke chokoladeknapper
* rgd frugtfarve
* ensskal
o orydeskeer
* 18 papirforme til kager
¢ bageform beregnet til muffins
* en bagerist
¢ en kniv med rund spids
¢ en lille pensel (forholdsvis ren)
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l Rgr smgr/margarine og sukker sammen til
det bliver en blgd og fluffet masse.

2 Kom @ggene i et ad gangen sammen med 1
spsk mel hver gang. Vend sa resten af melet, der

er blandet med bagepulveret i. Brug en ske.
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3 Put papirformene i muffinformen. Fordel
halvdelen af dejen i formene. Bag kagerne
15-20 minutter ved 190° (de skal vare haevet
og gyldne) og lad dem kgle af pa bageristen.
Gentag det hele med resten af dejen.

[Kgl kagerne pa risten]
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4 Nar kagetnejer-kolet af, sd smgr glasur pa
toppen.af dem. Inden glasuren harder, presser
duen'chololadeknap fast i midten af den.
Brug rgd frugtfarve som "maling’, og tegn sa
blodarer med en pensel.

[Bland flormelisen med en spsk varmt vand
...den skal vare glat men ikke for flydende.]



