Italienske julesmakager

300 g. gyldent rersukker

100 g. honning

6 ®g

2 ts. stodt nellike

2 ts. bagepulver

1 knsp. salt

500-600 g. kagemel eller halvt hvedemel - halvt fint durummel
50 g. solterrede tranebeer

50 g. hakkede rosiner

50 g. sukat

50 g. pommeransskal

50 g. tarrede abrikoser

200 g. mandler - hele

50 g. mork chokolade med hgjt kakaoindhold

Topping:
eggehvide
evt. kanelsukker eller vanillesukker

Pisk sukker, honning og aeg hvidt og luftigt.

Bland nedder og frugt i.

Sigt 500 g. af melet med bagepulver, salt og nellike og vend det

forsigtigt i dejen.

4. Tilseet yderligere mel, til dejen kan formes til polser uden at

klistre alt for meget.

Dejen formes til 4 eller 5 polser og leegges pa bagepladen.

Pensles med aeggehvide og drysses evt. med kanel- eller

vanillesukker.

Bages ved 175° i 20-25 min.

Lad dem kole lidt af og skeer sd kagerne i skra skiver - ca. 1 cm.

tykke.

9. Leeg dem pa en bagepapirsklaedt bageplade og ter dem i ovnen
ved 130-140° i 20-25 min. Vend dem evt. undervejs.

10. Kagerne bliver ikke helt sprode, for de er kolet af.
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