Mikromaranger

48 sma maranger eller
24 marénger och 1 botten
1 dggvita
45 dl florsocker

Hall aggvitan i en skal. Blanda i florsoc-
ker, lite i taget, och rér in det med en sked
eller gaffel. Det ska bli en “deg” som inte
kladdar, méngden florsocker beror pa
4ggvitans storlek. Forma 12 sma bollar
och still dem i 3 rader med 4 bollar i varje
pa bakplats- eller smorgéspapper.

Ligg in ett papper i taget i mikrovagsug-
nen och tillaga pa hogsta effekt 1 2 min.
Dra ut papperet och fortsétt med nésta.
Eller gér smé marénger av halva satsen
och en maréngbotten av resten.

Platta ut smeten pa bakplatspapper till en
jamntjock kaka ca 15 cm i diameter. Satt
in den i ugnen pa hogsta effekt 2 min.
Lat den kallna.

Vid serveringen: Bred ut 1 %2 dl vispad
gradde dver maréngbottnen. Garnera
med t ex skivor av kiwi och banan (vind
bananskivorna i citronsaft s& mérknar de
inte). Eller ligg pa bitar av ananas eller
mango, lat girna frukten ligga i lite pres-
sad apelsin tillsammans med rivet skal en
stund fére garneringen.
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Hembakat

Fyllt matbrod

1 brytbrod
72 sats formbrédsdeg (se nista sida)
Eylining 1:
1 burk ansjovisfiléer (100 g)
75 & rumsvarmt margarin
2 hérdkokta dgg

lite svartpeppar
V2 dl hackad dill

Eyllning 2: i
smiltost (utan smaksdttning)

ca 100 g rokt skinka
72 dl hackad persilia

Férbered en av fyllningarna medan
degen jéser i bunken. Skélj ansjovisen.
Mosa den med en gaffel och blanda med
margarin, peppar och dill. Hacka dggen.

Eller finhacka skinkan och persiljan. Kav-
la ut degen pa mjélat bakbord till en fyr-
kant (ca 30X 30 cm).Bred ut “ansjovis-
sméret” 6ver degen och strd 6ver dggen.
Eller bred 6ver ett tunt lager smaltost och
strd &ver skinka och persilja. Rulla ihop
degen fran tva sidor s4 att rullarna méts i
mitten. Skér rullen i 8 delar. Stall dem
med en skuren sida ner i en smord bak-
form (ca 20 cm i diameter). Tick 6ver och
14t jésa 20-30 min. Vrm ugnen till 225°,
Satt in formen och sank till 200°. Gradda
ca 30 min.

Stjélp upp brédet pa en plat och griadda
undersidan ca 5 min.

Servera som brytbréd till buljong eller te
eller som utflyktsbrod.
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Lyxscones

16 st

Y paket saffran (V2 krm) 75 g margarin
2 msk kokande vatten 14dgg

5 dl vetem;jél 1dl filmjolk

2 tsk bakpulver 1 Y% dlrussin

3 msk socker 1 msk socker

1 krm salt + 1 krm kanel

Lagg saffranet i en liten skl och hall pa
vattnet.

Blanda mjo), bakpulver, socker och salt i
en bunke. Fordela margarinet i mjolet
med fingertopparna eller en kniv s& det
blir en smulig massa. Knack dgget och
skilj pa gula och vita. Blanda gulan och
filmjslken med saffranet och hall det i
mjolblandningen. L4gg i russinen. Ror
ihop till en deg. Eller blanda allt i matbe-
redare monterad med plastkniv. Dela de-

4

gen i 4 delar. Platta ut dem till runda
kakor, ca 10 cm i diameter, pa plat med
bakplatspapper. Skéra varje kaka korsvis
i fyra delar med en mjolad kniv. Pensla
med sggvita och strd dver socker- och
kanelblandningen.

Gradda i 250° ugnsvarme i mitten av ug-
nen ca 10 min.

Bryt isir kakorna och servera dem
nygraddade till kaffe eller te.

Bakpulverbréd blir snabbt “gam-
malt” sa frys in 6verblivna scones.
Det gar bra att snabbtina dem i 175
200° ugnsvarme eller i mikrovégs-
ugn vid ett annat tillfalle.

2 sorters kex

Ostkex

ca40st
50 g margarin Yo dl mjolk
2 dlvete-ellerlant- 2 dl riven ost, helst
vetemjol lagrad

Finfordela margarinet i mjslet med en
kniv eller med fingertopparna sa det blir
en smulig massa.

Tillsatt mjélk och riven ost och blanda
samman till en deg. Kavla ut den tunt pa
mjolat bakbord. Ta ut runda kex med
métt (ca 6 cm i diameter) eller skar fyr-
kanter. Ligg kexen pa smorda platar.
Nagga dem. Gradda i 200° ugnsvérme

i mitten av ugnen ca 10 min.

Lét kexen svalna p4 galler utan bakduk.
Ostkexen passar bra till te eller som till-
tugg till en drink.

Knapriga havrekakor
ca 30 st

100 g margarin 1 dl farinsocker
3 dl havregryn 14dgg
1 dl lantragmiol

Smalt margarinet i en kastrull. Blanda i

havregryn, mjél och farinsocker och lat

blandningen st 1 timme.

Vispa samman dgget och rér ner det i

grynblandningen.

Lagg teskedsstora klickar pa smord plat

och tryck ut dem lite, det gar bra med en

skolid gaffel.

Gréaddai 175° ugnsvarme 20—25 min.

Lat kexen svalna ndgon minut p4 platen,

?t 1((zlern sen kallna pa bakgaller utan bak-
uk.

Servera till kaffe eller te.
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