Sju kakor fran langpannan
Enkelt bak med kakor fran langpannan. Har finns sju favoriter.

7 Recept

Fru Grills kardemummabrod med applen
Ingredienser 35 bitar

200 g smor

2 st agg

3dl strosocker

8 di vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk kardemummakarnor, nystotta
3dl mjolk

Fyllning:

4 st applen

3 msk parlsocker

20 st sotmandlar, grovhackade
Tillagning

Manga bitar, latt och snabbt gjort i langpanna.

1. Satt ugnen pa 175°. Smoérj och brda en langpanna, 30 x 40 cm. Smalt smoret och
lat det svalna.

2. Vispa agg och socker posigt.

3. Blanda mjdl, bakpulver och kardemumma och blanda sedan ner i aggposet
tillsammans med smor och mjolk. Hall smeten i pannan.

4. Skala eventuellt, karna ur och skar applena i klyftor. Tryck ner appelklyftorna i
smeten. Strd dver parlsocker och mandel.

5. Gradda i nedre delen av ugnen ca 35 min. Ta ut och lat svalna och skar sedan i
bitar.



oHc-x.I'ger Edstrom
Fru van den Bos dppelcheesecake
Ingredienser 25 bitar

5dl vetemjol

1,5 dl brun farin, eller rasocker

100 g so6tmandel, finhackad

200¢ smor, kallt

Fyllning:

500 g naturell farskost

1,5 dI strosocker

2 st agg

Garnering:

3dl appelmos

0,5 st pase mandelspan, rostade (a 509)
Tillagning

Manga bitar, latt och snabbt gjort i langpanna.

1. Satt ugnen pa 175°. Hacka ihop mjol, socker, mandel och smor till en smuldeg.

2. Ta undan 2 dlI till stréssel. Klam ut resten i en smord form eller liten langpanna, ca
20 x 35 cm.

3. Gradda mitt i ugnen ca 12 min tills den har bdrjat fa farg.

4. Vispa farskost, socker och agg till en jamn smet. Bred ut smeten 6ver den varma
bottnen och gradda ca 15 min.

5. Bred ut appelmos pa kakan. Blanda resten av smuldegen med mandelspan och
strdé blandningen dver appelmoset.Gradda ytterligare ca 15 min.

6. Lat kakan kallna. Stall den sedan i kylen ca 3 tim. Skar kakan i rutor eller
trekanter.



Mordegskaka med svartvinbarsglasyr
Ingredienser 12 bitar

5dl vetemjol

1dl stroésocker

1 msk bakpulver

1 msk vaniljsocker

150 g smor, kylskapskallt

1 st agg
Fyllning 1:
1,5 dl s6tmandel, finhackad
250 g mandelmassa
2 st bittermandlar, rivha
1 st agg
25¢ smor, rumsvarmt
Fyllning 2:

svartvinbarssylt
Glasyr:
3dl florsocker
2 msk vatten
Tillagning

For langpanna ca 30 ganger 40 centimeter.

1. Satt ugnen pa 175 grader. Kla en langpanna med smort bakplatspapper.

2. Blanda mijol, socker, bakpulver och vaniljsocker pa bakbordet och hacka ner
smoret, tillsatt det lattvispade agget och arbeta ihop degen. Kavla ut degen till en
rektangel, cirka 30 ganger 40 centimeter och lagg den i langpannan. Stall kallt en
liten stund.

3. Skalla, skala och finhacka mandeln, riv mandelmassan grovt och bittermandeln fint
ner i en bunke. Tillsatt mandeln, det latt vispade agget och smoret. Ror tills smeten
ar mjuk och bredbar. Bred smeten dver mérdegen och gradda mitt i ugnen i cirka 20
minuter.

4. Bred ett tunt lager sylt pa den heta kakan. Lat kakan svalna och stall den sedan
kallt.

5. Roér ihop ingredienserna till glasyren. Prova med en kaka, ar glasyren for tunn sa
ror ner mer florsocker, ar den for tjock avhjalps det med nagra droppar vatten. Skar
kakan i 5 centimeter breda remsor, pensla eller bred pa glasyren och skar sedan 2
centimeter breda snittar.



Klassiska brownies
Ingredienser 1 langpanna

125 ¢ smor

200 g mork choklad
4 st agg

3dl strosocker

1 tsk vaniljsocker
2dl vetemjol

1 tsk bakpulver
Tillagning

Brownies med choklad och lite vaniljsocker — enklare kan det inte bli. Klipp ut en
schablon i vanligt skrivpapper och pudra florsocker i ett fint monster 6ver varje kaka.

1 Varm ugnen till 175 grader. Smalt smor och choklad. Vispa agg och socker. Ror
ner vaniljsocker och mjol blandat med bakpulver. Tillsatt den smalta
chokladblandningen.

2 Hall smeten i liten langpanna och gradda cirka 20 minuter.

3 Lat svalna och skar sedan i kvadrater. Pudra med florsocker.



Chokladrutor med tosca
Ingredienser 42 rutor

4 st agg

6 dl socker

150 g smor

1dl kakao

2 tsk vaniljsocker
2 krm salt

3dl vetemjol
Kokostécke:

200 g kokos, flingor
2dl socker

1dl sirap, ljus
1,5 dI gradde

759 smor
Tillagning

Recept for langpannan passar extra bra nar man ar manga! En karamellig
kokostosca gor de har chokladrutorna extra festfina.

1 Vispa agg och socker posigt. Smalt smoret och ror i. Blanda kakao, vaniljsocker,
salt och mjol och sikta ner i smeten.

2 Blanda och bred ut i en langpanna med bakpapper. Gradda mitt i ugnen i 200
grader, 15 minuter.

3 Blanda alla ingredienserna till kokossmeten i en kastrull och sjud pa svag varme
under omrérning i 5 minuter.

4 Bred Over kakan och gradda i 10 minuter till. Lat kallna och skar i rutor.



Blabarsrutor
Ingredienser 40 stycken

200 g smor

6 di strosocker

4 st agg

6 dl vetemjol

1,5tsk  vaniljsocker

5dl farska eller frysta blabar
50 g mandelspan

Tillagning

Pa sommaren kan man passa pa att njuta av lyxen att baka med farska bar, men
under resten av aret gar det lika bra med frysta.

1. Satt ugnen pa 175 grader. Kla en langpanna med bakplatspapper.

2. Smalt smoret och lat det svalna. Ror ner socker, agg, mjol och vaniljsocker i
smoret. Blanda till en slat smet.

3. Hall smeten i langpannan. Stré dver bar och mandelspan.

4. Gradda i mitten av ugnen 30-35 minuter. Drag kakan ur pannan med hjalp av

pappret och lagg pa ett galler. Lat kakan svalna under langpannan och skar den
sedan i rutor.



Mjolkchokladkaka med bjornbar
Ingredienser 30 bitar

Smuldeg:

100 g smor

1dl farinsocker
2dl masli

1dl vetemjol

0,5 msk kakao
Mjolkchokladkaka:

759 smor

759 mjolkchoklad
3 st agg

3dl strésocker
2,5dl vetemjol

0,5dl kakao

0,5tsk  bakpulver

4 dl bjornbar eller hallon, (200 g)

2 msk strosocker

1 msk maizena majsstarkelse

Garnering:

50¢ mjolkchoklad

Tillagning

Saftiga chokladrutor som aven kan géras med hallon.

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Skar smoret i kuber och blanda med farinsocker, musli, vetemjol och kakao till en
smuldeg.

3. Smalt smor och choklad i mikrovagsugnen eller 6ver vattenbad. Vispa agg och
socker posigt. Blanda mjol, kakao och bakpulver. Ror ner smor och choklad i smeten
och tillsatt de torra ingredienserna. Ror ihop till en jamn smet.

4. Hall smeten i en langpanna kladd med bakplatspapper.

5. Vand baren i strdsocker och majsstarkelse och férdela baren dver smeten. Stro
Over smuldegen.

6. Gradda kakan mitt i ugnen ca 30 min. Lat kakan kallna.

7. Smalt chokladen i mikrovagsugn eller 6ver vattenbad och ringla den éver kakan
och lat stelna. Skar kakan i bitar. Forvara i kylen eller frys in.
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