Kanelkage med glasur.

Ingredienser: 

	
	 
	250 g. smør eller margarine smeltet 

	
	 
	800 g. sukker 

	
	 
	800 g. hvedemel 

	
	 
	8 tsk. kanel 

	
	 
	4 tsk. natron 

	
	 
	1 l. kærnemælk 

	
	 
	

	
	 
	Glasur: 

	
	 
	100 g. smør eller margarine smeltet 

	
	 
	500 g. flormelis 

	
	 
	4 tsk. vanille 

	
	 
	2 spsk. kakao 

	
	 
	8 spsk. kaffe varm


Smørret smeltes, afkøles og røres sammen med sukkeret. 

Hvedemel, kanal og natron blandes sammen og sigtes i sukkerblandingen skiftevis med kærnemælken. 
<BR< 

Kagen bages ved 200 grader C. i ½ time. 

Glasuren røres sammen og smøres over den let afkølede kage.
Frikadeller.
500 gr. fars

1 lille løg hakkes meget fint (brug persillehakker)

½ dl rasp

½  dl. Mel

1 dl mælk

2 tsk salt (strøgen)

1 æg

1. Rør farsen med mel, rasp og salt

2. Put løg og æg i

3. Hæld mælken i.

4. Put olie og smør i panden. Vent til det er brunt.

5. Tage panden af kogepladen og form frikadellerne med en ske.

6. Sæt panden på kogepladen og steg frikadellerne færdige.

