Mooncake

Eller kinesisk lykkekage består af fyld indbagt i en gærdej. / Kina "stemples" kagerne med røde kinesiske tegn og der lægges en strimmel papir med personlige lykønskninger i kagerne. 

3,5 dl mælk 

1 top tsk salt 

Ca. 600 g hvedemel 
1 spsk mørk sirup 

25g gær 

æggestrygelse 

Mælk, gær, salt og sirup køres op med mel til en glat, let klæbrig dej - tildækkes og hæves til det dobbelte. 

Dejen slås ned og udrulles til 2- 3 mm tykkelse - hviler 30 minutter - dejen udstikkes med en kolonneudstikker og lægges i høje mazarinforme - trykkes glat. 

Fyldet, der bør være 20 °C varmt, lægges i formene og 

dækkes med et dej låg - kagerne hæves - pensles med 

æggestrygelse og afbages ved 2200 °C - serveres kolde - evt. med eller til en salat. 

Eks. på fyld 

Stegt andekød og -lever skæres i tern og 'bindes' sammen med tern af æbler og svesker i en kraftig andesauce. 

