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Ca. 30 stk

150 g grofthakkede mandler

150 g stenkvaernet kagemel

50 g valsede gryn, fuldkorns (her er brugt
Hvid Helved - kan erstattes af havregryn)
1/2 tsk gko.bagepulver

1 knsp salt

1 tsk kanel

1 tsk kardemomme

1/2 tsk stgdt ingefer

2 store &g

60 g lyst rgrsukker

3 spsk smagsneutral olie (kan erstattes af 35
g blgdt smgr - det giver biscotti’en en lidt
blgdere struktur)

Forvarm ovnen til 160 grader, almindelig varme. Bland mel, gryn, bagepulver, salt, krydderier
og de grofthakkede mandler i en skal. Pisk &g, sukker og olie sammen til det skummer godt, og
hald det derefter over i skdlen med de tgrre ingredienser. Rgr det hele sammen med en grydeske,
til dejen er sammenh&ngende og klistret.

Beklad en bageplade med bagepapir. Del dejen i to lige store klumper (du kan med fordel fugte
dine ha&nder med lidt vand, sa dejen ikke klistrer til dine haender) og form klumperne til to
aflange og flade “brgd”. Leg dem med god afstand pa bagepladen. Mal: 30-35 cm lange, 3,5 cm
brede og 1,5 cm hgje. Bag “brgdene” i 25 min., og lad dem sa afkgle pa rist et gjeblik. Skeer dem
i 1 cm tykke skiver pa skra og placer stykkerne pa bageristen. St biscottierne i ovnen igen og
bag videre i ca. 15 min. eller til de er let gyldne. Efter endnu en afkgling er de klar til at spise!
Opbevares - hvis muligt :-) - i en lufttaet beholder.



