G]luten ria mandelkakor

Obs: Jag anvander ett amerikanskt cup-matt nar jag bakar dessa. Jag upplever att det kan
bli knas ibland nar man anvander gram istallet, men man kan sakert testa.

Jmeten

2 cups (180g) mandelmjaol

Y2 cup (110g) socker

2 teskedar rivet citronskal

En nypa salt

Y2 cup (60g) torkade tranbar, hackade
2 aggvitor

2 teskedar honung

Mana’e[gmmer[ng

1 aggvita
Mandelspan
Florsocker

9.

sahar

. Varm ugnen till 190°C.

Kla 2 platar med bakplatspapper.

Kombinera torra ingredienser: mandelmjol, socker, citronskal och salt i en skal
och vispa ihop. Lagg i de hackade tranbaren.

Vispa 2 aggvitor med honungen tills de formar mjuka toppar, ungefar 2
minuter.

Vand i den vispade aggvitan i de torra ingredienserna och fortsatt vanda tills
du har en smet som gar att forma.

Vispa den sista aggvitan med en gaffel tills det blir skummigt.

Forma bollar av smeten (sma ar battre), och doppa forst i aggvitan och sedan
i mandelspanen.

Gradda i mitten av ugnen i 13-15 minuter, kolla sa att mandelspanen inte
branns.

Lat kakorna svalna helt. De ar valdigt mjuka forst och hardnar sen.

10.Dekorera med siktat florsocker.



