LURPAK vafler

 (Bagværk - 16 stk.)

Ingredienser

150 g koldt saltet LURPAK smør

150 g hvedemel

4 spsk sukker

1 æggehvide (str. mellem)

Mokkacreme

1 tsk kaffepulver

1 spsk kogende vand

100 g blødt saltet LURPAK smør

75 g florsukker

1 æggeblomme (str. mellem)

1/2 tsk revet appelsinskal

Bagetid: Ca. 6 min. ved 200º.

Fremgangsmåde

Skær smørret i små stykker og smuldr det i melet. Saml hurtigt dejen og lad den hvile tildækket i køleskabet i ca. 1/2 time. Rul den tyndt ud på et meldrysset

bord. Stik 32 bunde ud med en rund form (ca. 6 cm i diameter). Strø sukkeret ud på bagepapir. Pensl bundene med æggehvide og læg dem med den penslede side

nedad på sukkeret. Rul dem let med en kagerulle så de bliver ovale. Læg dem på bagepapir med sukkersiden opad og bag øverst i ovnen til bundene er let

gyldne. Afkøl på bagerist.

Mokkacreme: Opløs kaffepulver i vandet og afkøl. Pisk smør, florsukker og æggeblomme luftigt med en håndmikser. Pisk kaffen i cremen og smag til med appelsinskal.

Læg bundene sammen parvis om cremen med sukkersiden yderst. Server vaflerne let afkølede.

