Lagereldsrecept

Krabbelurer
e 1lagg
e 1 deciliter socker
e 2% deciliter vetemjol
e 1 deciliter mjolk
e 1 tesked vaniljsocker
o % tesked bakpulver
e 7 tesked salt
e Smor att steka i
e Socker och kanel att stro pa

GOr sa har:
1. Vispa agg och socker ordentligt
2. Ror ner mjolk, vetemjol, vaniljsocker, salt, bakpulver
3. Smalt smor i stekpannan
4. Klicka ner smeten i stekpanna och gradda over elden.
5. Lagg socker pa ett fat och vand krabbelurerna i sockret. Stré 6ver kanel.

Hotam Totam
Kallas dven Scoutgodis, Strovargodis, Rovargodis — kart barn har manga namn!

e Havregryn
e Socker
e Smor

e Kanel eller kakao
GOr sa har:

Blanda ihop allt till en gegga direkt i stekpannan.
Smaka av tills det smakar bra.
Stek i stekpannan, garna dver 6ppen eld.

Stek tills sockret borjar karamelliseras, alltsa borjar moérkna.

1
2
3
4. ROr om sa att det inte branner fast.
5
6. Glufsa.



Pinnbrod
5 st pinnbrod

e 4 deciliter vetemjol

e 1,5 deciliter vatten

e 2 kryddmatt salt

e 2 kryddmatt bakpulver

GOr sa har:

1. Blanda mjdl, salt och bakpulverien bunke.

2. Spad med vatten och blanda till en deg. Ror och knada sa att den inte ar kladdig.

3. Fixa en pinne att rulla degen runt.

4. Rulla degen till avlanga korvar, cirka 1 cm diameter och 20 cm langa. Linda runt
toppen och sedan ner runt grillpinnen i en spiral. Klam fast degen.

5. Grilla pinnbrodet 5-10 minuter runt om sa att det far farg och ar genombakt.
6. Lat svalna sa att du kan ta i brodet. Pilla forsiktig loss brodet. Ta tag i det och vrid loss
det forsiktigt, eller gnag direkt fran pinnen.
Kolbullar

e 100 gram rokt och tarnat flask, helst torrsaltat (amerikanskt)
e 4 deciliter vatten

e Ungefar 4 deciliter vetemjol

e En halv matsked salt

Blanda vatten, mjol och salt till en smet som ar nagot tjockare och segare dn pannkakssmet.
Bryn lite av flasket i stekpanna dver 6ppen eld. Hall darefter smet i pannan pa det stekta
flasket. Kolbullen skall bli ungefar dubbelt sa tjock som en pannkaka. Stek bada sidorna.
Servera med lingonsylt.

Kolbottnar

Lika delar mjolk och vatten. Lika delar korn- och vetemjol och lite salt rors ihop till en
flytande smet. Hall i lagom mangd smet i en varm och smord panna, luta pannan och goér
samtidigt en roterande rorelse sa att smeten flyter ut mot kanterna. Graddas 6ver 6ppen
eld. Serveras med smoér och messmor.



