bakning



Smakakor

(Goda rad

Mit mjolet till kakdegar med dl-mécr.
Alla mitt ska vara strukna — stryk av mittet med kniv.

Anvind rumsvarmt margarin.

D3 gir der Livare

att blanda ingredienserna rill en deg,.
Arbeta inte kakdegen for mycker.
i kan kakorna bli sega.

Griidda girna kakorna pd bakplitspapper.

Det finns dven bakplatspapper av silikonbehandlad plast
som man kan anviinda flera ginger.

De ar ldctare ate skélja, torka av och férvara.

Placera pliten i mitten av ugnen.

Folj tiden pa receptet

men kontrollera kakorna nigon ging under tden.

Lat kakorna kallna pa bridgaller utan bakduk.
Farpacka dem sedan, varje sort for sig,

i rena och torra burkar eller fryspisar.
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Golfbollar

Antal: 32 st = 3 plitar

Ugnen: 250°C 10 minuter

1 Pal{{*t= 50g | Jast

5 dl vatten

Hur mycket? Du behéver:
Mt / vike [ngredienser

150 g margarin

5 dl mjolk

2 msk = brodsirap

3 msk | wverekli

e
22 dl vetemjol

2 tsk sale

5 dl grahamsmjol

(Gor sa hir:

Smula 1 bunken / assistentskilen.

Smile i en kastcrull.

Blanda

och hill ver margarinet, tir bli fingervarmr.

Blanda med jisten.

Tillszice.

Tillesicr.

Tillsdce.

Tillszcr. _'

Tillsirr,

Knéda till en smidig deg.

Lit degen jisa 30 minuter med bakduk dver.

Dela degen 1 2 delar.

Baka ut till en rulle.

Skiir i 16 birar. Rulla bollar och ligg pa en plat.

Lit jisa 40 minuter med bakduk éver.

Gridda i mitten av ugnen.

Pensla med vatien efter griddningen.

Lir svalna pa brodgaller under bakduk.
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Notchokladtarta

‘ Antal: 1 st

Ugnen: 175°C 30 minuter

Hur m}fckel:?

Du behéver: | Gor s hir:
Matt / vikt Ingredienser
N klick | flytande margarin | Pensla en form med I8stagbar botten. Broa.
2 dl | nokirnor Riv pid skivan i matberedaren cller mandelkvarn.
i e ! tot I g i s
B st igg Vispa i en bunke 2 minuter med elvisp.
i e o SHE ‘T & i
2 dl sﬂsnckfr — i - -
2 msk | vetemjol 4 Blanda i en skil och tillsit -
2 % sk bakpulver ‘ med nétkirnorna. B 3
| - . | Vispa iﬂ:- snabkl - B
i_ B o |_H‘;ili smeten i formen. L
L | Gridda pi gallret pd nedersta falsen 1 ugnen.
B - - Lackallna. Lagg pa dartfat. B
Garnering: e, B - - -
I 3 dl | vispgridde | Blanda ihop och vispa med elvisp till en kram.
L 1]_?_ dl | socker | [ B
EErare S
1 krm  sale RN - -
| 2 sk | van_iljs::-rlifr ) . - -

1 pase

- dajmkulor

] nypa _ir}rggl_ca fle

| Bred ut kriimen pd kakan. Stré éver kakan.
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