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Innehallsforteckning

Notchokladrutor
Mockanystan
Citronkakor
Kokosgrottor med dumle
Californiakakor
Mormors goran
Mormor Elsas rosor
Mandelmusslor
Astrids syltkakor
Maj-Lis kringlor
Knéackflarn
Wienerstanger
Russinkakor
Struvor

Kanelkakor
Isterkakor
Saffransbullar

Tartor

1 Notchokladrutor

Ca 30 st. Ung 200 grader, varmluft 175

1Y, dl vetemjol

/5 tsk bakpulver

100 g smor eller margarin

1Y/, dl socker

1 agg

2 msk kakao

1 tsk vaniljsocker

Garnering

1Y/, dl (100 g) notkirnor eller sétmandel

Bland mjolet med bakpulver. Ror mat-
fett och socker posigt. Tillsatt agget och
sikta i kakaopulvret och vaniljsockret. Ror
i mjolblandningen. Bred ut smeten pa ett
smort bakplatspapper och placera det i en
langpanna, 25x35 cm. Stré Over grovt
skurna notkarnor eller sotmandel. Gradda
genast mitt i ugnen ca 15 min. Skar kakan i
rutor, 5x5 c¢m, medan den annu ar varm.



2 Mockanystan

Ca 50 st. Ugn 175 grader varmluft

3/4 dl vetemjol

13/, dl potatismjol

1 dlI socker

!/, msk vaniljsocker

1 msk kakao

200 g smor eller margarin
2 tsk kaffepulver

1 msk vatten

Blanda vete- och potatismjol, socker, vanilj-
socker och kakao pa bakbordet eller i en skal.
Hacka i matfettet. Los upp kaffepulvret i vat-
tnet och blanda i detta. Arbeta samman till
en smidig deg. Lat den ligga svalt minst
1 timme. Pressa den genom purépressen.
Lagg sma hogar av degen pa en smord plat
eller bakplatspapper med hjalp av ett par
teskedar. Gradda mitt i ugnen ca 12 min-
uter.

3 Citronkakor

Ca 24 st. Ugn 175 grader

120 g rumsvarmt smor
21/5 dl strosocker

1 stort agg

rivet skal fran 1 citron
2 msk farskpressad citronjuice
2 tsk vaniljsocker

41/, dl vetemjol

1,5 tsk bakpulver

1 nypa salt

Garnering

1 dl strosocker

1 dl florsocker

Kla 2 platar med bakplatspapper. Vispa
smor och strosocker mjukt och fluffigt med
elvisp. Tillsatt agg, citronskal, och pressad
citron. Vispa tills det gatt ihop. Blanda
de torra ingredienserna och tillsatt i smeten.
Arbeta ihop en klibbig deg, med en slicke-
pott. Plasta in degen och lat vila i kylskap i
30 minuter. Ta ut degen och sétt ugnen pa
175 grader over-undervarme. Dela degen i 24
jamnstora delar och rulla varje bit till en boll.
Rulla bollarna forst i strosocker och sedan i
florsocker, var generos med florsockret. Plac-
era 12 kakor pa varje plat och gradda en plat
i taget, mitt i ugnen i ca 10-11 minuter. Tag
ut och lat svalna en aning innan du flyttar
kakorna fran platen.



4 Kokosgrottor med
dumle

12 st. Ugn 175 grader

50 g smor

2 agg

1 dl strosocker

1 msk vaniljsocker
200 g kokosflingor
12 dumlekolor
Garnering
flingsalt

Sétt ugnen pa 175 grader (Gver- och
undervirme) och téck tva platar med
bakplatspapper. Smalt smoret i en kastrull.
Ror ihop agg, strosocker och vaniljsocker i en
bunke med en ballongvisp. Tillsatt kokos-
flingor och det smalta smoret. Ror ihop
till en formbar massa och lat sta i ca 10
minuter. Klicka ut smeten pa en plat med
bakplatspapper. Forma till runda kakor och
gor ett hal i mitten pa varje kaka. Enklast ar
det om man packar smeten i en glasskopa,
lagger upp den pa platen och sen gor en
grop. Fyll varje grotta med en dumlekola
delat pa mitten langst med kortsidan. Lagg
dumlebitarna i gropen av kakan med kolasi-
dan uppat. Gradda kakorna, en plat i taget,
1 mitten av ugnen i ca 15-20 minuter eller
tills kakorna fatt en gyllenbrun farg. Garnera
med flingsalt, sa fort du tagit ut dem och
lat sedan kokosgrottorna svalna helt. Kan
serveras och atas direkt, annars forvara dem
i en lufttatt burk i kylskapet.

5 Californiakakor

Ca 25 st. Ugn 150 grader

21/5 dl brun farin

1 msk maizena majsstarkelse
1 krm salt

2 aggvitor

2 dl hackade hasselnotskarnor

Blanda farinsocker, maizena och salt. Vispa
aggvitorna till hart skum, gdrna med elvisp.
Blanda forsiktigt skummet med farinblandin-
gen. Ror ner notterna. Klicka ut sme-
ten glest pa bakpapperskladd plat med
en tesked. Kakorna kan flyta ut under
graddningen. Gradda mitt i ugnen cirka 15
minuter. Lat kakorna svalna innan de lossas
fran papperet. Forvara kakorna i en burk
med tattslutande lock.



6 Mormors goran

2 agg
1 aggula

125 g strosocker

150 g vetemjol

125 g smalt smor

1/, tsk stott kardemumma

smor till smorjning av goransjarnet

Den hér degen klickas ut i jarnet, den ar sa
16s att den inte gar att kavla.

7 Mormor Elsas rosor

Ugn 200 grader

375 g mjol
100 g florsocker
250 g smor

Hacka samman ingredienserna pa bakbordet.
Blanda samman till en deg som delas i tre
delar, farga en del rosa och en del gron (en del
forblir ofargad). Tryck ut degen (direkt med
tummen) genom en tyll till sma rosor, En
gron, en rosa och en vit bredvid varandra pa
platen. Gradda i 200 grader i ca 10 minuter.



8 Mandelmusslor

Ca 40 st. Ugn 225 grader

2 dl sotmandel
4-5 bittermandlar
200 g smor

11/, dl socker

1 agg
4 dl vetemjol

Skalla, skala och mal mandeln. Ror matfett
och socker smidigt. Tillsatt ovriga ingredi-
enser, spar lite av mjolet. Arbeta degen pa
bakbordet anvind resten av mjolet om det
behovs. Vila degen kallt minst en timme.
Smorj formar och kla med deg. Gradda ca 8
min.

9 Astrids syltkakor

Ca 30 st. Ugn 175 grader

240 g vetemjol
75 g potatismjol
1 dl florsocker
200 g smor

1 agg
Pensling och garnering

1 agg

hackad sotmandel
parlsocker
Fyllning

fast sylt eller gelé

Blanda mjolet och potatismjolet med sock-
ret och hacka in smoret. Tillsatt agget och
arbeta ihop degen och lat den vila svalt en
stund. Kavla ut degen och ta ut halften till
sldta runda kakor och resten med kransmatt.
Pensla pa kranskakorna med uppvispat agg,
vand ner i mandel och parlsocker och lagg
dem pa de slata kakorna. Sen fyll pa med
sylt i mitten och lagg pa bakplat. Gradda
mitt i ugnen ca 10 min.



10 Maj-Lis Kringlor

Ca 40 st. Ugn 225 grader

500 g smor

500 g vetemjol

5 msk gradde

5 msk kallt vatten
Pensling och garnering
agg och parlsocker

Hacka ihop smor och mjol. Tillsatt gradde,
vatten och arbeta hastigt ihop degen. Lat
degen vila over natten. Kavla ut och vik
smordegen i tre delar. Upprepa kavling
och vikning tva ganger. Kavla ut de-
gen till avlang kaka ca 20x30 cm och
2-3 mm tjock.  Sporra ut degen i ca
1 cm breda remsor. Pensla med uppvis-
pat agg. Forma till kringlor, doppa dem
i péarlsocker. Lagg kringlorna pa smord
plat eller bakplatspapper. Griadda i ugn ca
10 minuter.

11 Knackflarn

Ca 50 st. Ugn 200 grader (varmluft 175)

150 g smor eller margarin
2 dl socker

/5 dl ljus eller mork sirap
1/, dl gradde

2 dl havregryn

2 dI vetemjol

1/, tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker
Chokladkram till garnering
50 g smor

1 msk kakao

1 msk florsocker

Smalt matfettet i en kastrull. Tillsdtt resten
av ingredienserna och blanda val. Lagg
med en sked klickar pa smord plat eller
bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen ca 5
minuter. Man kan béja kakorna som span.
Kakorna kan ocksa laggas ihop tva och tva
med chokladkram emellan. Ror ihop smor
med kakao och florsocker till chokladkramen.



12 Wienerstanger

Ugn 200 grader

250 g smor

1Y/, dl socker

2 agg

6 dl vetemjol

/5 tsk hjorthornssalt
Fyllning:

3—4 msk fast, rod sylt
Glasyr:

2 dl florsocker

1Y/5 — 2 msk vatten

Ror matfett och socker.  Tillsatt aggen,
ett 1 taget, och mjolet blandat med
hjorthornssaltet. Arbeta till en smidig
deg. Dela degen i fyra delar. Forma ca
40 cm langa langder. Léagg dem pa smord
bakplatspapper. Gor en fordjupning i mit-
ten pa varje langd. Fyll med sylt. Gradda
mitt i ugnen i ca 15 minuter. Blanda sam-
man ingredienserna till glasyren. Bred den
pa de varma langderna. Skar dem pa sned-
den i ca 2 cm breda bitar.

13 Russinkakor

Ca 50 st. Ugn 200 grader

200 g smor

4 msk socker

2 dl (100 g) Russin
41/, dl vetemjol

Ror smor och socker smidigt. Tillsatt russi-
nen, val skoljda och torkade, samt mjolet.
Arbeta samman degen och forma den till
runda bollar. Ligg dem pa bakplatspapper.
Tryck till dem med en gaffel. Gradda mitt i
ugnen ca 10 min.

14 Struvor

Ca 40 st.

2 koppar mjolk
2 koppar mjol

2 agg
Lite socker och lite salt

Varm 1-2 paket kokosfett i en kastrull.
Kokosfett ska vara ca 180 grader. Doppa
struvjarnet i smeten och fritera i det varma
kokosfett tills struvorna fatt farg. Véand stru-
vorna i socker.



15 Kanelkakor 16 Isterkakor

80 st. Ugn 200 grader Ca 70 st. Ugn 200 grader

500 gr smor
1Y/, dl socker

2 aggulor

10 dl vetemjol
Garnering
socker och kanel

Knada ihop noggrant, rulla fingertjocka

langder och rulla dom i rikligt med socker

och kanel. Lagg dem bredvid varandra och

skér i lagom bredd. Gradda 10—15 minuter. 200 g smor
100 g ister
300 g mjol
10 msk gradde
Garnering
strosocker

Blanda ihop alla ingredienser. Kavla dem.
Gréadda i ca 10 minuter. Rulla dem i sockret
direkt efter de har kommit ut ungen.



17 Saffransbullar

70 st. Ugn 225 grader

1 L mjolk
300 g smor
100 g jast

1 tsk salt

3 dl socker
2.5 g saffran
2 kg vetemjol

Koka upp saffranet med lite mjolk. Ror
ut jasten med den kalla mjolken. Smalt
smoret, hall over den ljumma mjolken och
lat degspadet bli ljummet. Hall mjolken i
degbunken, tillsatt saffran—mjolk blandnin-
gen, sockret, saltet och mjolet. Blanda och
knada degen tills den blir smidig och slapper
bunken. Lat degen jasa overtackt i 40-45
min. Arbeta degen smidig och baka ut den
till bullar och lat jasa i 20 min. Gréaddas i
5—10 min.

18 Tartor

Potpurri av tartor. Fraga efter recept.

Studieforbundet
Vuxenskolan



