ASTRIDS DUBBELBOTTNADE TARTA

L ”

ca 16 bitar.
Moérdegsbotten: Not- eller mandel-
3% dl vetemjol botten
2 msk socker 150 g (ca 2% dI)
2 rivna bitter- mandel eller nétter
mandlar 2 dlsocker
150 g smor eller 4 dgguitor
margarin
1 Gggula
Till tartan:
2 dl littsockrat dppelmos
2 dl vispad gridde

mandelspdn eller notter

Borja med mérdegen. Lagg mjélet i en
hég pa bakbordet. Gér en ford]upmng
och lagg i socker, mandel, fett och dgg-
gula. Arbeta ihop till en deg och 1at den
ligga kallt ¥2—1 tim.

Gor den andra bottnen under tiden.
Skélla, skala och mal mandel eller mal
notterna eller blanda hélften av varje.
Blanda med sockret. Vispa vitorna till
hért skum och blanda férsiktigt ner

socker och mandel. Hall smeten i en vl
smord och bréad bakform, ca21, garna
med lostagbara kanter. Gradda i 175°
ugnsvarme i nedre delen av ugnen ca
40 min. Stjalp upp och 14t kallna.

Rita en cirkel lika stor som bakformen
pé ett bakplatspapper. Kavla ut mérde-
gen i cirkeln. Gradda i 175° ca 20 min,
mitt i ugnen.

Bred dppelmos pa den kalla mérdegs-
bottnen. Lagg pa nétbottnen och tack
med gradde. Garnera med rostad man-
del eller nétter.

Flagad mandel kan rostas i stek-
panna pé svag varme under omror-
ning. Notkarnor rostas i 175° 10-15
min. Gnugga sen nétterna i en
handduk sa skalen lossnar.

O PROVKOKET

Skriv: KFs provkdk. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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BAKN ING

SESAMGIFFLAR

ca 24 st.
50 g jést 12-13 dl lantvete-
50 g margarin mjol eller vetemjol
5 dlmjolk uppuispat Ggg
1 tsksalt sesam- eller
1 msk socker vallmofro

Smula sénder jasten i en bunke. Smalt
margarinet, hall i mj6lken och 14t den
bli fingervarm (37°). Ror ut jasten med
lite av degspadet. Tillsétt sen resten av
spadet, salt, socker och nastan allt mjol,
spara lite till utbakningen. Arbeta ihop
till en deg. Tack 6ver och lat den jasa i
bunken ca 30 min. Ta upp degen pa
mjolat bakbord och knada den. Dela
degen i4 delar och kavla ut varje del till

en rund kaka. Skar varje kaka korsvis
till 6 trekanter. Rulla ihop dem mot
mitten till gifflar. Lagg dem pé smorda
platar. Tack 6ver och 1at jasa ca 30 min.
Pensla med &gg och str6 6ver sesam-
eller vallmofr6. Gradda i 225° ugns-
varme i mitten av ugnen ca 10 min. Lat
bréden kallna under duk.

Vill man géra kransar delar man
forst degen i 4 delar, sen varje deli8
delar. Rulla ut varje bit till langder,
ca 40 cm ldnga. Sno dem dubbla och
forma kransar (32 st).
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TJOCKA PEPPARKAKOR

ENGELSKA SCONES

30-35 st.
2dlsirap 1dgg + 1 dggula
1% dl socker V2 dl mjolk
75 gmargarin 1 tsk bikarbonat

2 tskmalenkanel 1% tsk bakpulver
2 tsk malen ingefiira ca 9%2 dl vetemjol

Koka upp sirap och socker. Hall det
hett 6éver margarin och kryddor i en
skal. Ror om och 1t det svalna av.

Vispa ihop 4gg, aggula och mjolk. Rér
ner det i skélen och 14t det sta tills det
kallnat. Blanda bikarbonat och bakpul-
ver med lite av mj6let och r6r ner det.
Tillsatt resten av mjolet, lite i taget, och
arbeta ihop till en jamn deg. Tack 6ver
och 1&t den vila ett dygn eller mer. Rulla

4

ut degen till en eller tva langder, 6-7
cm i diameter. Stall dem i kylskép 6ver
natten. Skar % cm tjocka skivor med
vass kniv, jamna ev till skivorna lite
och lagg dem pa smord plat. Gradda i
200° ugnsvarme i mitten av ugnen ca
10 min. Kakorna jaser da upp och blir
porosa.

Lat dem svalna pé galler. Férvara dem
i burk med lock.

De har skdnepepparkakorna ar
goda till fil eller med smor och ost
till te eller mjolk.

Ligg dem glest pé platen sa de har
plats att jasa upp.

ca 12 st.
5 dl vetemjol 50 g margarin
(ta gdrna1-2 dl 1% msk socker
matlagningsmjol)  Vatsksalt
2 tsk bakpulver ca 1% dl mjolk

Satt ugnen pa 225°. Sikta mj6let nerien
skél tillsammans med bakpulvret.
Smula s6nder margarinet i mjolet med
en kniv eller med fingertopparnatill en
grynig massa.

Tillsatt socker, salt och mjolk och rér
ihop till en deg. Droppa i lite mer mjélk
om degen verkar {6r torr. Ta upp den
pa latt mjolat bakbord och kavla ut de-
gen med latta tag sa den blir minst 1%
cm tjock. Ta ut runda matt, 6-7 cm i
diameter. Mattet ska helst ha vassa
kanter och tryckas rakt ner, vrider man

mattet far man inga vackra scones.
Lagg dem pa smord plat. Pudra garna
lite mjol 6ver och gradda i mitten av
ugnen 12-15 min. Lat dem kallna pa
galler under duk.

At gérna sconesen lite ljumma, med
smor och sylt eller marmelad. Eller som
i sydvastra England med tjockvispad
gradde och sylt.

Scones ska helst atas sa farska som
mojligt, som allt bakpulverbréd blir
de fort »gamla». GOr man storre sats
gar de utmarkt att frysa. Tina garna
upp dem i ugnen.

Béde att mjolet siktas och att mat-
lagningsm;jél anvands goér sconesen

luftiga.
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