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ALVAKAKOR 205t

Ugnstemp: 200° varmluft 175°

Smet (Plattbakelser):
150g smor
1 dl socker

2 agg
1% dl vetem|ol

Smalt matfettet och 1&t det kallna. Ror i sockret och ett dgg i taget. Blanda Hill
sist i mjolet.

Smorj och hetta upp en plattpanna.

L&gg och bred ut 2 tsk smet i varje lagg.

Gréadda mitt i ugnen ca 8 min.

Lagg plattarna pd "galler” att kalina.

Fyllning:
1 dl Gppelmos
rod hushdlisfarg (sé& att moset bir rosa)

Garnering:

2 dl florsocker

12 - 2 mask vatten
réd hushdélisfarg
Stréssel

Bred Gppelmos pd halva antalet kakor. Ldgg de andra ovanpd. Dela kakorna
mitt itu till halvmdnar.

Ror florsockret med vattnet till en ratt fast glasyr. Férga glasyren med ndgon
droppe hushdlisfarg. Glasera kakorna och strdé pd strossel.

OKENSAND c3 50 st

Ugnstemp: 175°, varmluft 175°

200 g smor

2 dl socker

1 - 2 tsk vaniljsocker
1 tsk hjorthornssalt
5 dl vetem|ol

Bryn smoret och 1&t det kallna.

Ror matfett, socker, vaniljsocker och hjorthornssalt pdsigt. TillséGtt mjdlet och
arbeta ihop degen. Forma kakor med tvd teskedar och Iégg dem pd smord
pldt eller bakplatspapper. Gor en liten skéra i kakorna med skedbladet.
Gréadda mitt i ugnen ca 15 min. L&t dem kalina pd platen.



CITRONMUFFINS MED KRAMIG FYLLNING 15ST

Ugnstemp: 175 varmiuft

15 stabila muffinsformar

9 Wﬁ!’h

200 g smor

2'» dl strbésocker

3 4gg

4% dl vetemjol

1'% tsk bakpulver

1'% tsk vaniljsocker

1 dl bl& vallmofrén

1 citron, saft och skal

Satt ugnen pé 175° varmiuft och stall ut
muffinsformarna p& en plat.

Smalt sméret. Vispa Agg och socker vitt och pdsigt.

Va&nd ner vetemjdl, bakpulver, vaniljsocker i dggblandningen.

Tillsatt det smdlta smoret, vallmofron, saft och skal frén citronen och blanda till en
j&dmn smet.

Fylining:

200 g férskost

1 dl lemon curd

1 msk vaniljsocker

Ror ihop farskost, lemon curd och vaniljsocker fill en slat smet.

Fyll muffinsformarna till ca 1/3 med smet, klicka sedan pd lite fyllning och sist resten
av muffinssmeten.

Gradda muffinsen i mitten av ugneni 15 — 18 minuter. Ta ut och &t svalna.

SEGA LAKRITSSNITTAR c3 30 kakor

Ugnstemp: 200°

220 g smor

4 msk ljus sirap

5 dl vetemjdl

2 dl strésocker

12 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

200 g Marabou Black Saltlakrits

Satt ugnen pd 200°, och ta fram en pldt med bakplatspapper.

Ror ihop socker och rumsvarmt smér mjukt och arbeta in sirapen.

Blanda de torra ingredienserna fér sig och rér sedan ner dem i smoérblandningen. Arbeta ihop
fill en smidig deg. Arbeta sen in den hackade chokladen.

Dela degen i tvd eller fre delar och rulla ut till IGingder. (Vill man ha tunnare/hé&rdare snitt gor
man fre l&dngder, vill man ha dem lite tjockare och segare gér man tvd léngder)

Platta sedan ftill lingderna ndgot med hjdlp av fingrarna. Gradda mitt i ugnen ca 8 min tills
de fatt fin farg.

Skar Iangderna i snitt medan de ar liumma och &t dem svaina pd galler.



| JORDNOTSKAKOR
| Ugnstemp: 200°

200 g smor (rumsvarmt)

.~ 2 dlsocker

| 1499

3 dl vetemjdl

1 tsk bakpulver

2 dl havregryn

- ca 2 dljordnétter (grovhackade)

Grédda ca 10 min. L&t kakorna kallina pé pldten.

JUDEBROD 3 125 st SRR
Ugnstemp: 175°, varmluft 175° PR ey

200 g smor

3 dl brun farin

Y2 tsk kardemummapulver
1 tsk kanel

2499

1 tsk hjorthornssalt

6 dl vetem|dl

Pensling och garnering:
vatten

12 dl parisocker

% dl (50 g) hackad sétmandel
eller 3 krossade kanelstanger

Ror matfett och farin pordst. Stét kardemummakarnorna. Tillsatt dem, kanelen
och aggen.

Blanda hjorthornssaltet med en tredjedel av mjdlet. Arbeta i det och sedan
resten av mjdlet. Spar lite mjdl fill utbakningen. Arbeta ihop degen. L&t den
ligga kallt ett par timmar eller dnnu hellre dver natten.

Kavla ut degen ganska tunt och ta med matt ut kakor.

Pensla dem med vatten och vénd dem i pdrlsocker bandat med mandel
eller kanel. L&gg kakorna pd smord pldt eller bakplatspapper.

Gradda mitt i ugnen ca 10 min.



ey KEJSARKRONOR/POLYNEER 18 st

Ugnstemp: 175°, varmluft 175°

2" dl vetem|ol
= 100 g smor
Y dlsocker
| 1 litet dgg eller 1 aggula

~* Fyllning:

- 1%2.dl (100 g) nétkarnor eller sétmandel
3 dl florsocker

2 — 3 aggvitor

SMmorj veckade bakelseformar.

Arbeta ihop mjol, matfett, socker och agg till en smidig deg. L&t den ligga
kallt en stund.

Kavla ut en del av degen och sporra ut 2 cm breda remsor.

Tryck ut resten av degen i formarna. Se fill att degen inte blir fér tunn uppfilll
Mal néter eller skdllad mandel. Blanda med sockret. Tillsétt dggvitorna och
blanda ihop smeten. Férdela den i formarna, som inte fér vara fyllda till mer
an 2/3. Lagg remsorna i kors éver fyliningen.

Grédda kakorna i nedre delen av ugnen ca 10 min eller fills de f&tt vacker
farg.

SILVIAKAKA
Ugnstemp: 175°

6 agg
6 dl strosocker

6 dl vetemjol

6 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker
3 dl vatten

Glasyr:

200 g smor

8-9 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker
2 aggulor

1 tsk pressad citron

Kokosflingor eller stréssel



Silviakaka, forts.

Ki& en pldt med bakplatspapper (eller sméra och broa).

Vispa édgg och socker porost. Blanda sedan de torra ingredienserna till kakan och
vand ner i smeten. Varva med vattnet och rér om tills smeten ar klumpfri.

Hall ut smeten i formen och graddda i ugnen 25 — 30 minuter, prova med en sticka.

Gor glasyren under tiden: smalt smoret och rér ner alla ingredienser fill glasyren och
vispa den slat. Lat glasyren svalna ndgot och &t kakan svalna helt innan du brer p&
glasyren. Strdé dver kokosflingor eller strossel och stdll svalt ytterligare en liten stund
innan kakan skars upp i bitar.

DROMRULLTARTA 1tirta  Glutenfri
Ugnstemp: 250°

3 4gg
1% dl socker

5 msk potatismjol
2 msk kakao
1 tsk bakpulver

Vispa dgg och socker pdsigt.

Blanda mjdl, siktad kakao och bakpulver.

Vand ner blandningen i smeten.

Bred ut smeten pd ett bakpldtspapperi en Idngpanna, 35x40 cm.

Gradda mitt i ugnen ca 5 minuter.

Stjalp upp kakan pd sockrat papper. Dra bort pappret som kakan gréddats
pd. L&t den kallna.

Fyllning:

100 g rumsvarmt smor
2 dl florsocker

2 tsk vaniljsocker

1 dggula

R&r smdr och florsocker pordst till fyliningen. Tillsatt vaniljsocker. Rér ner
aggulan.

Bred fyllningen pd& kakan och rulla ihop den. L&t drdmtdrtan ligga kallt en
stund innan den ska skaras.



NOTKLICKAR (Glutenfria) c3 40 st

Ugnstemp: 200° varmluft 175°

200 g nétkarnor
2 dl socker
1 msk potatismjol

2 dgg

Garnering:
notk&rnor

Mal nétterna pd mandelkvarn och héll dem i en bunke. Tillsatt socker,
potatismjol och dgg och rér ihop.

Lagg med tvé teskedar toppiga klickar pd pldtar, val smorda eller téckta
med bakpl&tspapper. Tryck ner en ndtkérna i varje kaka, stora kdrnor kan
halveras.

Gradda mitt i ugnen ca 8 min. Lossa kakorna innan de svalnat.

Kakorna ar godast farska. De kan frysas.

SYLTHJARTAN

~ Ugnstemp: 175°

. 200 g smor

1 dl socker

tsk vaniljsocker
4, dl vetem|odl

2 msk hallonsylt

Kndda ihop alla ingredienser utom hallonsylten. Lat degen st& 30 min i kyl.

Forma fill lagom stora bollar och ldgg pd en plat. Gor en hjartformad grop i varje
boll, och fyll gropen med en liten klick hallonsylt.

Grédda ca 20 min mitt i ugnen.



KOKOSTOSCA 20 bitar

Ugnstemp: 200°

Botten:

200 g smor

5 dl strésocker

2 krm salt

1 dl kakao

2 tsk vaniljsocker
3 dl vetem|dl

4 &gg

Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt resten av ingredienserna och rér om fill en slat
smet. Satt ugnen pd 200°.

Bred ut smeten i en ldngpanna, ca 25x35 cm, kiddd med bakplatspapper.
Gradda kakan mitt i ugnen i ca 18 minuter. (Gor kokostoscan under tiden)

Kokostosca:

75 g smor

1 dl ljus sirap

1,5 dl strésocker

1,5 dl vispgradde

5,5 dl riven kokos (200 g)

Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt sirap, strésocker och vispgraddde. Koka upp,
sdnk varmen och tillsatt kokosen. L&t det sjuda pd svag vérme i 5 minuter.

Ndr kakan ar ndstan fardiggraddad, ta ut den fradn ugnen och bred pd
kokostoscan. Gradda i ytterligare 10 min fills kakan fatt fin 1Gtt gyllenbrun férg.
Ta ut och 1&t den svalna. Skdr kakan i rutor med en vass kniv.



ROMHATTAR c3 25 kakor

Ugnstemp: 175°

2 msk rom + 1 dl russin
3 dgg

2 dl socker

200 g kokos (1 pdse)

1 dl mandel

50 g smor

Lagg russinen i blét i rom (eller punsch)
Over en natt.

Smadlt smoret och 1&t det svalna.

Vispa dgg och socker en kort stund — bara s& det blir lite skummigt.

Tillsatt det avsvalnade smoret och kokosen.

Hacka den oskdllade mandeln och rér ned den.

Blanda &ven ned russinen och skrapa ur skdlen s& val att all &terstGende rom
foljer med. Stall blandningen kallt 15 min.

Klicka ut smeten pd plédtar med bakpapper. Forsék forma kakorna lite
toppiga.

Gréaddai 175° ugn p& nedre falsen ca 12 min.

Lossa kakorna frédn bakpappret innan de hunnit svalna. Lagg kakorna i tat
burk i kyl vid férvaring, s& hdller de sig i mdnader. Aven utmarkta att frysa.

RULLRAN 20-25 st

125 g smor

24gg

1 4 dl socker

2 dl vetem|ol

1 msk vaniljsocker

Smalt smoret. Vispa dgg och socker
porost, tillsatt smdr och mjdlet.

Varm rdnjarnet, smorj det forsta
géngen. Gradda tills r&net f&tt en fin
farg.

Rulla p& en bakelsek&pp medan
rdnet &r varmt.




SAFFRANSBULLAR c3 40 bullar

Ugnstemp 225-250°

170 g smor
B 2L mjolk
J varms till 37°

50 g jast

1 tsk salt

2 dl socker

1 kg vetem|dl special
3 pkt saffran

L&t j@sa ca 30-40 minuter (beroende pd varme).
Baka ut till Gotlandsknutar.

L&t jasa ca 40 min.

Bakas mitt i ugnen.

TARTBOTTEN
Ugnstemp: 175°

6 agg
4 dl socker

6 dl mjél
6 tsk bakpulver
2 dl varmt vatten

Vispa dgg och socker fill vitt och pordst. Ju ldngre vispning desto hogre tarta.
Graddaiugn ca 25 min.



