Kanelkaka i langpanna

8 dl vetemjol

4 dl socker

4 tsk bakpulver

4 tsk vaniljsocker

100 g smalt margarin

1 agg
3 dl mjolk

Vispas och bred 1 langpanna pa bakplatspapper

Koka ihop
200 g margarin
2 dl socker

3 dl havregryn
4 tsk kanel

Stro ihopkoket pa den utbredda smeten och gridda 1 ugn 200 grader 1
20 minuter. Skar kakan 1 bitar 7x7 cm



Snoddas

TILL KAKAN:

2 st. agg

3 dl strésocker

150 gram smor

1 dl mjolk

4 dl vetemjol (girna special)
2 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker
4 msk kakao

GLASYREN:

4 msk kakao

4 dlI florsocker
75 gram smor
0,5 dl kallt kaffe

1 msk vaniljsocker
2 dl Strossel eller kokos

GOR SA HAR:

Smalt smoret & 14t svalna nagot. Vispa dgg + socker pordst. Blanda
vetemjol, bakpulver, kakao & vaniljsocker 1 en skél och vand ner i
aggsmeten. Tillsatt smoret + mjolken och ror om forsiktigt. Hall
smeten 1 en smord ldngpanna eller kladd med bakplatspapper.
Griadda mitt 1 ugnen 175 grader ca 30min.

Glasyren:

Smalt smoret 1 en kastrull. Blanda ner resten av ingredienserna och ror
till en sliat smet. Bred ut pa kakan nér den svalnat. Garnera med

strossel!
Skar 1 bitar (7x7).



Chokladbollar

INGREDIENSER

* 300 g Smor, rumsvarmt

* 3 dl strosocker

* 6 msk kakao

* 2 tsk vaniljsocker

* 4 msk vatten eller kallt kaffe

* 8 dl havregryn

Pérlsocker eller strossel till garnering

GOR SA HAR:

Ror ithop smor och socker. Ror 1 kakao, vaniljsocker, vatten och
havregryn. Forma runda bollar (I storlek som en golfboll) och rulla
dem 1 Parlsocker eller strossel. Forvara i frysen eller kylen.



Kanelbullar

5 dl mjolk

1 pkt jést for sota degar (50 gram)
150 gram smor

1 dI strosocker

5 tsk salt

2 tsk stott kardemumma

ca 1,4 liter vetemjol.

Fyllning:
smor
socker
kanel

Pensling och garnering:
Agg
parlsocker

1. Varm mjdlken till 37 grader.

2. Smula ner jésten i1 en degskal. Hall 6ver mjolken och ror om.
3. Tillsatt smoret, socker och kardemumma.

4. Tillsatt mjolet men spara lite till utbaket.

5. Arbeta degen kraftigt, ca 5-10 minuter.

6. Lat degen jasa overtdckt med bakduk ca 30 minuter.

7. Knédda degen laitt pd mjolat bord och dela degen 1 fyra delar.
8. Kavla ut varje del ca Smm tjockt.

9. Ror ithop ingredienserna till fyllningen och bred ut 6ver den utkavlade degen.
Rulla ihop till en rulle.

10. Skér 1 bitar och ldgg 1 bullform med snittytan upp.

11. Tack med bakduk och lét jisa ytterligare ca 40 minuter.

12. Pensla med dgg och stro parlsocker over.

13. Gradda bullarna mitt i ugnen 5-10 minuter (225-250 grader).
14. Lat svalna pa galler under bakduk.



