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Lussebullar

.« . Cos/ Fluffiga och goda lussebullar som haller sig saftiga i flera
G "’3‘;# timmar.

. Susanne: Jag tyckte det saknades lite detaljer i grundreceptet
sa har kommer en beskrivning pa hur jag gjorde. Resultatet
blev riktigt bra! De basta jag gjort under 14 ar som
glutenintolerant. ©

Vid provbakningen anvande jag Carlshamns mjolkfria
margarin, GoGreen glutenfria havredryck och Semper

lagproteinmix.

Gradda i 250°C (vanlig ugn, ej varmluft) i ca 3-4 minuter. Det
blir ca 15-20 bullar

Receptet kommer fran foljande hemsida: https://www.kustenarklar.se/single-post/2014/11/21/LUSSEBULLAR

Ingredienser
e 50 gram rod jast (1 paket)
e 75 g smor (alternativt laktosfritt eller mjolkfritt)
e 2 dl rumsvarm dryck (alternativt valfri mjolkersattning)
e 1 gsaffran
e 0,5krm - 0,5 msk kardemumma, garna nystott
e 1 tsk vaniljsocker (valfritt)
e 0,5 tsk salt
e 1dlriven/pressad kokt potatis)
e 1dlvitsirap
e 14gg (+1till pensling)
e 500g Semper lagproteinmix (1 paket) + 0,5-1 dl vid utbakning
(Observera att andra mjoélmixer kan krdava annan mangd)

Pensling
e lagg
e 1 msk vatten eller mjolk

Dekorering
e Russin

GOr sa hdr
1. Mat upp havremjolken (Bra om den ar rumsvarm)
Smula ner jasten i en bunke
Smalt smoret
Hall i saffran i det smalta smoret och rér om.
Hall i havremjolken i smoret och se till att temperaturen ar 37 grader

nh W


https://www.kustenarklar.se/single-post/2014/11/21/LUSSEBULLAR
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6. Hall smérblandningen 6ver jasten och ror till jasten 16st sig.

7. Hallifoljande ingredienser i ordningen nedan och ror om mellan varje moment:
e Kardemumma, vaniljsocker och salt
e 1 agg, riven potatis och vit sirap
e Ett paket Semper lagproteinmix (500g)

8. Kor i bakmaskin med degkrokar i 3-5 minuter. Degen ska vara klibbig och tradig. Den
kommer bli mer fast efter en stund.

. Satt over plastfolie och en bakduk 6ver bunken och a3t jasa 40-60 min.

10. Knack ett 1 4gg i ett glas och blanda med 1 msk vatten eller mjolk. Lat sta och bli rumsvarmt
tills det ar dags for pensling.

11. Hall ut lite mjolmix pa underlaget och hall degen ovanpa det. Knada nu i mjélmix med
handerna till degen kanns smidig. Spara lite mjol till att eventuellt mjéla underlaget med
nar du formar figurer. Lagg en bakduk 6ver degen du inte arbetar med.

12. Forma lussebullar/katter eller valfri form. Kul att anvanda pepparkaksformar for att forma
degen. Kavla da ut degen sa den blir ca 2 cm hog och anvand formar till degen. Flytta 6ver
bak till bakplat med bakplatspapper.

Lat jdsa ca 30 min under bakduk innan graddning.

1A

13.

14. Garnera med russin. Pensla pa dggblandningen och in i mitten av ugnen i 250 grader
(6ver/under-virme) pa 3-4 minuter. Obs passa upp for det gar riktigt snabbt for dem att bli

klara. Ska fa lite farg bara.

Férvaring
e De klarar sig bra i rumstemperatur ett par timmar utan plastpase. Lagger du dem i en pase
haller de sig saftiga hela dagen. Planerar du dta dem en annan dag rekommenderas att du
fryser in dem. Tina dem da i mikron sa de blir varmare an upptinade. D3 blir de mjuka och
saftiga igen. Om de blivit torra kan man dven da mikra dem fér att dem mjuka och goda
igen.

Forslag/Tips:
e Kardemumman ar valfri, vissa sager att den far fram saffranssmaken battre. Gillar man
kardemummasmaken kan man garna 6ka upp mangden.
e Vill du anvanda icke mald saffran kan du ta 2 tsk som du mortlar med saltet och
kardemumman.
e Lagg russinen i blot ca 30 min i lite kallt vatten eller konjak.
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Havre och lingonbullar

r "?"’ - ? g Receptet ar provbakat med Finax Lagprotein

mjolmix (gluten- & mjolkfri) tillsammans
med GoGreens glutenfria havremjoélk och
med Sempers lagproteinmix (gluten- &
mjolkfri) tillsammans med laktosfri mjolk.
Bada gav bra resultat. Anvander du andra
mjoélmixer kan mangden mjol eventuellt
behdva justeras. Finax mjolmix gar bra ocksa
med samma mangd nedan.

Ger ca 16 stora bullar

Recept fran: http://finaxglutenfritt.se/recept/havre-och-lingonbullar/

Ingredienser

50 g jast

5 dl mjolk (37°C) (Eller valfri mjolkersattning)

2 msk psyllium (Fiberhusk gar bra)

2 msk Fibrex

3 dl havregryn (glutenfria), spara lite av dessa till att stro over bullarna

1 dl lingonsylt

2 msk olja

2 tsk salt

490 g (till degen) + 30-60 g (till utbak) (ca 8 dl + 0,5-1 dl) Glutenfri mjélmix

GOr sa hdr

1. Varm mijolken till 372C.

2. Lo6s upp jasten i den fingervarma mjélken 372C och tillsatt psyllium, 13t svalla i 10 minuter.

3. Blanda tillsammans med de Ovriga ingredienserna i en koksmaskin med degkrok i ca 5
minuter. Lat degen vila i bunken ca 10 min.

4. Mjola bakbordet med den sparade mjolmixen. Hall upp degen och dela den i ca 16 bitar
som formas till bullar latt mjélade hander.

5. Lagg bullarna pa en bakpapperskladd plat, 13t jasa dvertackta ca 40 minuter. Satt ugnen pa
250°C.

6. Pensla eller spraya bullarna med vatten, stré 6ver havregryn.

7. Gradda i mitten av ugnen, 10-15 minuter beroende pa storlek. Vid 16 st dr ca 15min lagom.

8. Latsvalna pa galler.


http://finaxglutenfritt.se/recept/havre-och-lingonbullar/
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Juligt froknéacke

Glutenfritt froknacke med juliga smaker av ingefara och kanel. Lika gott att servera till en bit
julskinka som en skiva vallagrad ost.

eIV

Ingredienser
e 1dlrismjol
e 1dlsesamfron
e 1dl pumpakarnor
e 1dlsolrosfron
e 1/2dl hela linfrén
e 2 tsk farinsocker
e 1 tsk malen ingefara
e 1/2 tsk malen kanel
e 1tsksalt
e 2dlvatten
e 1/2dlrapsolja

Receptet kommer fran: https://www.ica.se/recept/juligt-froknacke-718365/

GOr s@ hér

1. Satt ugnen pa 150°C (ej varmluft).

2. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.

3. Koka upp vattnet och hall dver mjol- och fréblandningen. Tillsatt oljan och ror runt sa att
allt blandar sig. Lat sta och svélla 15 minuter.

4. Tryck ut smeten tunt pa en bakpapperskladd plat med fuktad hand eller med slickepott.
Gradda i mitten av ugnen ca 1 timme.

5. Dra 6ver bakplatspappret med knacket pa ett galler. Lat svalna och bryt sedan i bitar.
Forvara knacket torrt.


https://www.ica.se/recept/juligt-froknacke-718365/
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Skorpor

Ljuvliga glutenfria skorpor som kan varieras med olika
smaksattningar. Till lucia och jul ar saffran mycket gott i!
Resten av aret ar det gott med kardemummaskorpor.
Receptet kommer fran:
http://susanneutangluten.se/2013/09/07/skorpor/

Ingredienser
e 100g smor
2 agg
1,5 dl socker
5 dl havremijol
1,5 tsk bakpulver
1,5 dl mandel, hela eller i bitar (kan uteslutas)
e Smaksattning: 1g saffran eller 2
tsk vaniljsocker eller
1/2-1 tsk mald kardemumma

GOr sa hdr
1. Sattugnen pa 175 grader
2. Smalt smoret och hall sedan Over i en bunke.
3. ROr ner dggen.
4. Blanda de torra ingredienserna (inklusive mandeln) och vand ner i bunken.
5. Forma degen till 3 langder och lagg dem pa en plat med bakplatspapper.
6. Gradda mittiugnenica 25 minuter.
7. Taut dem och sank temperaturen till 125 grader.
8. Skar langderna i 2 cm tjocka skivor och stoppa tillbaka dem i ugnen i ca 10 min for att torka.
9. Stdng av ugnen och |at skorporna sta och torka i eftervarmen tills ugnen kallnat (minst 30

min eller 6ver natten).

10. Avnjut till en kopp te!


http://susanneutangluten.se/2013/09/07/skorpor/
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MufF ins med pepparkakskryddor

e Muffins ar oftast godast samma dag de gors. Om de sparas
nagon dag varm upp dem i ugn 5-10 minuter i 150 grader eller i
' mikro pa hog effekt i 20-30 sekunder. Muffins gar superbra att
frysa. Tina dem i rumstemperatur i 2-3 timmar.

De har muffinsen ar fantastiskt goda! Gor sig bra till vilken
frosting som helst. Smaksatt dem som du 6nskar. Nu till jul ar
det gott med pepparkakskryddor.
http://susanneutangluten.se/2014/11/19/vaniljmuffins/
Ingredienser (racker till ca 12 normalstora eller ca 40 minimuffins)

e 100g rumsvarmt smor

e 2dlstrésocker

* 23gg

o 21/2dl mjolmix

e 1 msk vaniljsocker

o 2 tsk bakpulver

e 1/2 dl mjolk (alternativt laktosfri mjolk, vatten, mjolkfri dryck, ris/havre/soja-dryck)

Férslag pG smaksdttning
e 1 msk fardigblandad pepparkakskrydda + 1 tsk kanel
Rivet skal fran 1 citron
Hackad choklad
Frysta hallon eller blabar (stick ned dem frysta i muffinsen)

GOr sa hdr
1. Satt ugnen pa 180 grader (varmluftsugn)
2. Ror smor och socker sa det ar smidigt. Tillsatt dggen, ett i taget. Valfritt: Tillsatt rivet
citronskal.

3. Blanda mjol, vaniljsocker och bakpulver i en skal. Sikta ner mjélblandningen och tillsatt
mj6lken. Ror sa att allt blandas. Valfritt: tillsatt hackad choklad
4. Fordela smeten i 12 formar. Fyll formarna till hilften eller lite mer. Stéll dem i en

muffinsplat eller anvand dubbla formar sa haller de formen battre.

5. Graddaiugni15-20 minuter. Kdnn efter med en provsticka. For minimuffins gradda dem i
ca 7-10 min.

6. Lat muffinsen svalna

Vaniljfrosting till muffins

Ingredienser
e 60 rumsvarmt smor
e 5dlflorsocker
e 1 tsk vaniljsocker
e 1 msk citronsaft
e 100g farskost t.ex. Philadelphiaost (for mjolkfritt anvand Tofutti Creamy Smooth)
Vispa ihop ingredienserna med elvisp och spritsa pa muffinsen och garnera efter tycke och smak.


http://susanneutangluten.se/2014/11/19/vaniljmuffins/
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Saffransrenar

: 3 S (8 _PpFes
Ursprungsrecept fran https://www.arla.se/recept/saffransrenar/ med lite andringar i sattet att géra smeten pa.

Satt ugnen pa 175 grader (6ver/under-varme). Ger 15 stora (ca 15 min) eller 30 sma (ca 10 min)

Ingredienser
e 23gg
e 1dlsocker
e 1 pkt saffran (0,5g) eller rivet skal fran en lime
e 50 g smalt smor
e 6 dl kokosflingor (ca 200-210g)

Till dekor
e mork choklad till horn
e rbda godischokladknappar eller annat godis lampligt som nos
o florsocker

GOr sa hdr
1. Smalt smoret
2. Vispa agg och socker for hand. Lagg i saffran och vispa lite till.
3. Rorismalt smor och kokos i dggblandningen och blanda (slickepott lampligtvis)
4. Latvilai10 min.
5. Klicka ut smeten och forma 15 toppar pa en plat med bakplatspapper.
6. Gradda i mitten av ugnen i ca 15 min (Hall koll pa fargen sa de inte blir for mycket)
7. Latsvalna

GOr dekoren
1. Smalt mork choklad 6ver vattenbad eller i mikro. Spritsa ut “horn” i form av ett Y pa ett
smorpapper. GOr nagra extra ifall nagon skulle ga sénder.
Lat stelna i rumstemperatur.
GOr tva hal i varje kaka och tryck ner tva horn.
Klistra fast en rod nos av valfritt godis med lite smalt choklad eller kristyr.
Avsluta med att pudra 6ver lite florsocker som sné.

nh WD

Férslag pa variation
e Istdllet for saffran ta rivet skal av en lime
e Doppa bottnen i smalt choklad


https://www.arla.se/recept/saffransrenar/
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Petit choux

En trevlig och festlig forratt eller efterratt. Varfor inte till nyar?
Receptet kommer fran Josef Gebele, Sempers forre bagare.
Gor du sma kan du fa uppat 32 st. Vi storre avlanga ca 16 st.

Kan anvdandas med Semper Mix, Semper Fin Mix, Semper Lagprotein
Mix, Semper Grov Mix enligt Josef.

Ingredienser
e 50g smor (alternativt mjolkfritt, laktosfritt)
e 2dlvatten
k 7 e 2,5dl Semper lagproteinmix
o 3igg

GOr sa hdr
1. Satt ugnen pa 200 grader och mat upp mjolet i en bunke.

Koka upp vatten och smor i en kastrull. Smoéret ska smaltas helt.

Hall smorvattnet 6ver mjolet och vispa kraftigt (Garna med elvisp).

Tillsatt ett agg i taget, vispa med elvisp efter varje.

Fortsatt vispa tills du fatt en slat smet som borjar slappa fran kanterna. Tills det blir mer

som en stor boll. Smeten ska vara som en marsankram.

6. Spritsa strangar eller toppar eller klicka ut 16-20st petit choux pa en
bakplatspappersforsedd plat och gradda i nedre delen av ugnen i ca 20-30 minuter tills de
har fatt en gyllenbrun farg.

7. Lat dem svalna pa galler (de maste vara helt kalla nar du fyller dem).

8. Skar/klipp av toppen pa petit chouxerna och fyll dem med valfri fyllning.

wh W

e Anvind inte varmluft d& petit chouxerna ar valdigt kinsliga fér drag. Oppna darfér inte
ugnsluckan under graddning

e Ardu osiker pd om de ir fardiga sa kan du ta upp en, knacka férsiktigt - 1ater det ihdligt s&
ar den fardig.

e Man kan gora Petit chouxen (utan fyllning) fardiggraddade och lagga i frysen. Tas fram nér
man ska anvanda dom.

e Minska ner tiden i ugnen till 15-20 min och du gor riktigt sma petit chouxer

Férslag pa fyllning
e Creme fraiche eller citronkram, rodlok, rod caviar, kallrokt lax eller kalkon
e Creme fraiche, philadelphiaost, rakor, finhackad rodlok och svart kaviar
e Gradde och Nutella, sylt, béar eller lemon curd

Recept pa citronkram

Frasch citronmajonnas till skaldjur, fisk, grillat, gronsaker och allt annat gott citron smakar bra till.
Ingredienser

e 1dl majonas

e Skalet av % citron
Skélj och skrubba citronen i [jummet vatten. Riv citronskalet och blanda med majonnasen
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Pepparkaksbollar — havrebollar med

pepparkakssmak

Mycket goda havrebollar som
passar fint till gloggen. Racker till
ca 30-40st

Receptet kommer fran http://tidningenhembakat.se/bloggar/fredriks-fika/pepparkaksbollar-havrebollar-med-
pepparkakssmak/

Ingredienser

175 g rumsvarmt smor

2 dl socker

7 dl havregryn

1 tsk kanel

1 tsk ingefara

0,5 tsk kryddnejlika

1 tsk kardemumma

2 msk vatten

parlsocker till att rulla dem i

Go6r sa hdr

1.

2.
3.
4.

Ror ihop smor och socker.

Blanda i resten av ingredienserna och blanda val. (Garna elvisp for en fin textur)
Rulla sma bollar som du sedan rullar i parlsocker.

At och njut


http://tidningenhembakat.se/bloggar/fredriks-fika/pepparkaksbollar-havrebollar-med-pepparkakssmak/
http://tidningenhembakat.se/bloggar/fredriks-fika/pepparkaksbollar-havrebollar-med-pepparkakssmak/
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Pepparkaksgrissini

Servera pepparkaka pa ett nytt och lyxigt satt. Pepparkaksgrissini
far du enkelt genom att rulla och gradda stanger av vanlig
pepparkaksdeg. Dippa sedan i en kramig dipp av adelost och
creme fraiche.

Recept fran:
https://www.ica.se/recept/pepparkaksgrissini-med-adelostdipp-

715673/

Ca 30st

Ingredienser
Grissini
e 500 g fardig pepparkaksdeg
e finrivet skal av 1 apelsin

Adelostdipp
e 140 g adelost
o 2dlIatt creme fraiche

GOr s@ hédr
e Satt ugnen pa 225°C.
e Knada in apelsinskal i pepparkaksdegen. Dela degen i 30 bitar (for 30 st) och rulla varije till
smala langder.
e Lagg pa en bakpapperskladd plat och gradda i omgangar 5—8 minuter.

Adelostdipp
1. Gaffelmosa osten tillsammans med creme fraichen. Lagg upp i en skal och servera
tillsammans med pepparkaksgrissinin.


https://www.ica.se/recept/pepparkaksgrissini-med-adelostdipp-715673/
https://www.ica.se/recept/pepparkaksgrissini-med-adelostdipp-715673/
https://www.ica.se/recept/pepparkaksgrissini-med-adelostdipp-715673/
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Lemon Curd

Har du inte atit hemmagjord lemoncurd férut ar det pa tiden.
Det ar sa mycket godare an kopt. Receptet ar lanat fran Leila
Lindholm. http://www.recept.nu/leila-lindholm/efterratter-
och-godis/frukt-och-bar/lemon-curd/

Citronkramen passar jattebra som tartfylining eller till
bakelser!

Ingredienser
3 st citroner
1.5 dl strosocker

e 50gsmor

e 1 msk majsstarkelse

e 2stagg

e 2 staggulor

GOr sa har

1. Tvatta tre citroner noga och torka. Koka upp citronsaft fran tva av citronerna samt rivet skal
fran alla tre, ihop med strosocker och smor. Sila sedan av vatskan.

2. Blanda ut maizena med saften fran din tredje citron och rér ner detta i vatskan.

3. Vispa samman dggen och ror ner dem i vatskan, stall tillbaka pa spisen och sjud tills
citronkramen tjocknar.

4. Hall 6ver i en ren skal och Iat citronkramen svalna.

Hall 6ver din lemon curd i en ren skal och lat svalna.


http://www.recept.nu/leila-lindholm/efterratter-och-godis/frukt-och-bar/lemon-curd/
http://www.recept.nu/leila-lindholm/efterratter-och-godis/frukt-och-bar/lemon-curd/
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Citrongrottor

Citrongrottor som kan fyllas med det man sjalv
onskar. Sylt, nutella, lemon curd...

Ingredienser

e 175 grumsvarmt smor

e 1dlsocker

e 1lagg

e 31/2 dl potatismjol

e Lemon curd

e Valfritt: vallmofron
http://sotasaker.com/2009/10/13/citronkakor-med-vallmo/

GoOr s@ hédr
1. Ror ihop smor och socker och tillsatt agg och potatismjol.
2. Rulla degen till sma bollar och lagg pa smord plat (OBS! Degen blir kladdig - som potatismos
i konsistensen, men det ska den vara. Ar den svar att rulla kan det hjilpa med lite vatten pa
hdanderna).

3. Tryck forsiktigt sma fordjupningar i varje boll och fyll med lemon curd.
4. Stro over vallmofron och gradda i 175 grader i 15 minuter.

Kokosmusslor

24 st
Tillagningstid: ca 1 timme
175-200 grader

Ingredienser
e 3 dl Semper fin mix
e 2% msk socker
e 100 g mjolkfritt margarin

, = e 1 dl kokos
2a %' L

GOr s@ hdr
1. Blanda samman ingredienserna till en deg
2. Latvila en stund i kylskapet
3. Tryck ut i formar och gradda ca 20 min. Ska fa lite farg.


http://sotasaker.com/2009/10/13/citronkakor-med-vallmo/
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Havreflarn

Ca 30 st. Recept fran Josef Gebele, Sempers forre bagare.

Ingredienser
e 100 g smor eller margarin
3 dl Rena havregryn
1agg
1% dl socker
1 msk Semper mix eller lagproteinmix
1 tsk bakpulver

GOr sa hdr
1. Smalt fettet och ror ner havregrynen.
2. Vispa dgg och socker posigt.
3. ROr ner grynblandningen och mixen blandad med bakpulvret.
4. Klicka ut smeten glest pa platar med bakplatspapper.
5. Gradda mittiugneni 175 grader i ca 7 minuter.
6. Lat dem svalna nagot innan de lossas fran platen. B6j dem eventuellt 6ver kavel.

Risbrack

Klassiskt recept pa risbrack med choklad och puffat ris. Ca 15-20 st

Ingredienser
e 25g smor
e 100g choklad
e 2-3dlrispuffar

GOr sa hdr
1. Smalt smoret i en kastrull.
2. Bryt chokladen i sma bitar. Lagg ner chokladen i smoret och rér om tills den smalt.
3. Roririsiden mangden du 6nskar.
4. Bred ut chokladblandningen pa ett bakplatspapper och Iat stelna (eller klicka ut i
smakaks/muffins-formar).
5. Skar sedan i bitar. Forvara chokladen svalt.
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Puffkola

Lackert och lattgjort godis som smakar underbart och
passar perfekt till bade stora och sma barn. Puffkolan
far en luftig och latt kdnsla tack vare det puffade riset,
medan kolans s6tma och chokladsmak kommer fran
sirap och kakao.

https://www.ica.se/recept/puffkola-5333/

Ingredienser
e 100g smor
e 1dlstrésocker
% dl ljus sirap
1 msk kakao
3 msk glutenfri mjoélmix
3 dl puffat ris

GOr sa hdr
1. Blanda margain, strosocker, ljus sirap, kakao och mjoimix.
2. Lat koka upp under omrorning och koka pa svag varme ca 5 minuter. Ror hela tiden.
3. Blanda snabbt i puffat ris. Hall ut massan pa bakplatspapper pa en plat. Bre ut till en kaka
och 13t kallna. Kan ocksa klickas ut i sma formar.
4. Dela kakan i bitar.

Ullas brytknack (japansk knack)

Ingredienser
e 1,5dlsocker
e 1/4dlljus sirap
e 50gsmor
e 1 dlsolroskdrnor eller hackad mandel

GOr sa hdr
1. Lagg ett bakplatspapper pa en plat.
2. Fyll ett glas med kallt vatten.
3. Blanda socker, sirapen och margarinet i en stekpanna och Iat smaputtra under omrorning 5-
10 minuter. Den far inte bli moérk, utan gor ett kulprov och se om knéacken ar lagom kokt.
4. ROorisolroskarnorna eller den hackade mandeln.
Ror om och tag stekpannan fran plattan.
6. Hall ut massan pa bakplatspappret och gor lite marke i den eller I3t den bara stelna for att
sedan brytas i bitar.
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Glutenfria langpannebullar med vaniljfylining
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Har bakats med Finax réda med gott resultat.

Ingredienser
e 150 gr smor
e 5dl mjolk (havredryck for mjolkfri)
e 1 pkt jast for s6ta degar
e 1dlsocker
o Y tsksalt
e 1 msk vaniljsocker
e lagg
e 11 dl glutenfri mjolmix

Fyllning
e 150 gr rumsvarmt smor
o 3 dl florsocker
e 1% msk vaniljsocker
e 1 tskvaniljpulver
e 100 g farskost t.ex. philadelphiaost (Tofutti Cream Smooth for mjolkfritt)

Gor s@ hdr
1. Borja med vispa ihop fyllningen. Antingen fyllningen ovan eller gor egen vaniljkram. Stall
undan sa lange.
Smalt smoret och tillsatt mjolken, 13t bli fingervarmt, ca 37 grader
Smula jasten i en bunke och héll pa en del av smoret, ror tills jasten 16sts och hall pa resten
Tillsatt socker, salt och agget
Mat sedan upp mjoélet och blanda ihop till en 16s deg
Hall upp i smord langpanna
Klicka ut fyliningen pa smeten, lite storre an teskeds-stora klickar, tryck ner dem lite i
smeten och 1at jasa i ca 30 min
8. Pensla pa uppvispat dgg och stro over parlsocker
9. Graddainedre delen av ugnen i 200grader ca 15 min tills den fatt fin farg
10. Lat svalna lite och skar i bitar.
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