MAT-TIPSET

NOUGATRUTOR

100 g smor

4,5 dl havregryn

1 dl strésocker

2 tsk vaniljsocker
1,5 tsk bakpulver

1 msk vetem;jol

2 msk ljus sirap

250 g nougat
ugnsform 20x30 cm

Sitt ugnen pd 200°C och ligg bakplitspap-
per i ugnsformen. Smilt smoret. Blanda
havregryn, strosocker, vaniljsocker, bak-
pulver och vetemjél i en bunke. Tillsitt det
smilta smoret och sirapen. Ror till en jimn
smet. Platta ut smeten till ett jimnt lager i
formen. Gridda i nedre delen av ugnen i ca
10 minuter tills kakan fatt gyllene firg. Lat
kakan ligga kvar i formen. Ta fram nouga-
ten. Hyvla eller skir med kniv lings kanten
pa nougaten och ligg sedan nougatbitarna
pa kakan sé att den smilter. Bred ut nouga-
ten till ett jimnt lager.

Lit kakan st3 svalt sd att nougaten stelnar.
(L3t svalna i rumstemperatur férst eftersom
det ir oldmpligt att stilla in varma saker i
kylskdp, men har du tillging till matkillare
eller om det ir kallt ute sd kan du kyla ner

kakan direkt.)

OGO

LYCKSELEKAKA
100 g smilt smor
3 dl mjolk

1dgg

4 dl socker

8 dl vetemjol

5 tsk vaniljsocker

3 tsk bakpulver
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KAKDAGS!

DET AR NAGOT SPECIELLT MED HEMBAKADE KAKOR OCH DET BEHOVER
INTE VARA KOMPLICERAT FOR ATT DET SKA BLI GOTT OCH DOFTA HELT FAN-
TASTISKT. JAG HAR PLOCKAT IHOP TRE FAVORITER FRAN VAR MOTTAGNING
(SJUKGYMNASTER OCH DIETISTER PA BARNKLINIKEN | LUND). MIN EGEN FA-
VORIT AR HELT KLART “GLOMDA KAKOR", EN OANSENLIG LITEN BOLL SOM
GER MASSOR MED SMAK!

Lyckselekaka

Glasyr: Kolasnittar

200 g smilt smor

2 j} ;ocker KOLASNITTAR

3 avregryn

3 tsk kanel 30 stycken
100 g smor

Blanda ihop smeten. Smérj en lingpanna.

0,75 dl socker

1 msk vaniljsocker
2 msk ljus sirap

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

Hill ner smeten & klicka sedan ut glasyren
i smé klumpar.

Gridda i nedre delen av ugnen 225 grader
12-15 minuter, tills den fatt fin firg. Kolla
den da och da s den inte blir for vilgrid-

dad. Den ska vara lite Kletig. Rér smér, socker, vaniljsocker och sirap pé-

DOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOC0000000  sigt. Blanda i mjdlet och bakpulvret. For-

GLOMDA KAKOR ma degen till 3 eller 4 fingertjocka lingder,
200 g normalsaltat smor lika lainga som platen. Ligg dem pd bakpap-
1 dl kakao persklidd plat. Platta till dem med en gaffel
1 tsk vaniljsocker sd att det bildas lingsgaende rinder. Grid-
240 g (4 dl) vetemijol da kakorna mitt i ugnen i 175 grader, ca 14

2-2.5 dl strésocker min. Skir kakorna i sneda bitar medan de

ar varma.
Rér samman alla ingredienser utom sock-
ret till ett smul. Anvind matberedare eller
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elvisp. Strd over sockret och arbeta snabbt
in det i massan. Forma enkronestora bollar
och ligg dem pa pappersbeklidd plit. Grid-
da mitt i ugnen pd 50 grader i 2 timmar.
Sting av virmen, men ha kvar pliten i ug-
nen over natten.
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