Bladdej

250g mel

259 sukker

39 salt

259 geer

1259 sgdmeelk
129 aeg (1/4 eeQ)
32g blgdt smar

Makronmasse

2649 sukker

132g Marcipanmasse/Odense Marcipan
bittermasse

869 Aggehvider

20g Hvedemel eller rismel

Sukker og masse blandes til klumpfri blanding,
med spartel pa rgremaskine (har du ikke en
maskine, sa bladger du massen med halvdelen
af eeggehviderne og derefter tilseettes sukker og
aeggehvider til passende konsistens).
AEggehviden tilsaettes lidt efter lidt.

Hvedemel/ rismel tilsesettes som det sidste.
Sprajtes pa de skarne lyse brgdskiver

NB: hvis massen flyder for meget, kan der
reduceres i maengden af aeggehvider.

Kaffebrgd

Fremstilling af brgdet

o Dejen formes som et aflangt bragd og hviler i ca. 20 min.

o Dejen rulles ud pa 18x30 cm, stilles pa en bageplade med papir og prikkes
med en gaffel
Lad den nu haeve som alm. boller.
Bages ved 210 grader i 20-25 min, eller til gnsket farve
Lad det kale til nzeste dag i keleskabet, da der derved opnas en paenere skive.
Dagen efter skeerer du skiver af ca. 2 cm bredde. Dine skiver er nu klar til
makronmasse

Bagning af kaffebrgdene

e  Skiverne leegges med lidt mellemrum pa en plade med bagepapir
e  Sprgijt en stribe makronmasse ovenpa
o Bag brgdene i ca. 20-25 min. ved 180 grader (eller til gnsket farve)

Sma tips og tricks

e Du kan fryse dine "brgdskiver” sa kan du nemt tage
dem op af fryseren og sprgjte masse pa og sa er de
klar til ovnen.

Skiver med makronmasse kan tages direkte fra
fryseren og bages lige inden du far dine geester pa
besag

Makronmasse kan holde sig i op til en uge i kgleskabet
og kan med fordel fryses.
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