CHOKLADBOLLAR

INGREDIENSER

® 300 g SmOr, rumsvarmt

e 3 dl strosocker

e 6 msk kakao

e 2 tsk vaniljsocker

e 4 msk vatten eller kallt kaffe

e 8 dl havregryn

Parlsocker eller strossel till garnering

GOR SA HAR:

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



SNODDAS

TILL KAKAN:

2 st. agg

3 dl strosocker

150 gram smor

1 dl mjolk

4 dl vetemjol (garna special)
2 tsk bakpulver

1 msk vaniljsocker

4 msk kakao

GLASYREN:

4 msk kakao

4 dl florsocker

75 gram smor

0,5 dl kallt kaffe

1 msk vaniljsocker

2 dl Strossel eller kokos

GOR SA HAR:

Smalt smoret & I3t svalna nagot. Vispa dgg + socker porost. Blanda vetemjol,
bakpulver, kakao & vaniljsocker i en skal och vand ner i dggsmeten. Tillsatt
smoret + mjolken och ror om forsiktigt. Hall smeten i en smord langpanna eller

kladd med bakplatspapper.

Gradda mitt i ugnen 175 grader ca 30min.

Glasyren:

Smalt smoret i en kastrull. Blanda ner resten av ingredienserna och ror till en
slat smet. Bred ut pa kakan nar den svalnat. Garnera med strossel!

Skar i bitar (8x8).



SILVIAKAKA

TILL KAKAN

2 st. agg

2 dl socker

2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver
1 dl kallt vatten

KRAMEN:

100 gram smor

1 dl socker

1 st. aggula

2 tsk vaniljsocker
% -1 dl kokos

GOR SA HAR:

Vispa dgg och socker porost. Blanda vetemjol och bakpulver i en skal och vand
ner i aggsmeten. Tillsatt vattnet och ror om forsiktigt. Hall smeten i en smord
langpanna eller kladd med bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen 175 grader ca
30 min.

Koka ihop kramen pa svag varme. Bred 6ver svalnad kaka, stro éver kokos.
Skar i bitar (8x8).



BULLAR ( 20 st.)

INGREDIENSER

e 1/2 paket jast (a 50 g)
e 50 g smor

e 3 dl mjolk

e 1/2 dl socker

e 1 krm salt

e 8 dl vetemjdl Fyllning
e 50 g smor

e 2 tsk malen kanel

e 1/2 dl socker

FYLLNING

e 50 g smor

e 2 tsk malen kanel
e 1/2 dl socker

PENSLING

® agg
e parlsocker

GOR SA HAR:

Smula jasten i en bunke. Smalt matfettet i en kastrull eller i en skal i
mikrovagsugnen pa full effekt (max 800 W) ca 30 sek. Tillsatt mjolken och varm
till fingervarmt, 37°C. Hall lite av degvatskan over jasten och ror tills den 16st
sig. Tillsatt resten av degvatska, socker, salt och nastan allt vetemjolet, spara
lite till utbakningen. Arbeta degen smidig for hand eller i maskin tills degen
slapper bunkens kanter. Lat degen jasa overtackt ca 30 min.

Ror matfettet smidigt med socker och kanel till fyliningen. Ta upp degen pa
arbetsbank och knada den smidig med resterande mjol. Kavla ut degen till en
platta, ca 30x40 cm. Bred pa fyllningen och rulla ihop fran langsidan. Skar rullen
i ca 2 cm breda bitar. Lagg bitarna med snittytan uppat pa en bakpapperskladd
plat eller i bullformar av papper.

Lat bullarna jasa under bakduk ca 20 min. Pensla bullarna med uppvispat agg
och stro over lite parlsocker. Gradda bullarna mitt i ugnen i 250°C, ca 8 min. Lat
kallna pa galler under bakduk innan de packas i pase eller burk med lock.



