GULDBAKELSER

Landskapsboken

Ang‘e"rﬁa&land, Lina Carlsén: Det dngermanléindska guldet gér sig gott i en liten bakelse. Det gdr med fordel att anvénda frysta bdr.

GER 14 STYCKEN
PAIDEG

100 g smér

3 dl vetemjol

11/2 msk vatten
FYLLNING OCH SAS
100 g mandelmassa
75 g smér

1dl vetemjol

-2 msk socker

1/2 tsk vanilisocker
1/2 tsk bakpulver
21/2 dl kesella vanilj
lagg

500 g hjortron

1 msk florsocker

vispgrddde till servering

GOR SA HAR:

1.Pajdeg: Skir sméret i tarningar och nyp ihop
med mjolet. Tillsétt vattnet och arbeta snabbt
ihop till en deg. Dela degen i 14 bitar och tryck
ut i sma aluminiumformar. Stall formarna i
kylen ca 30 minuter,

2.Fyllning: Riv.mandelmassan grovt. Smalt

smoret | en kastrull. Rér ner mjsl, socker, vanilj-

socker, bakpulver och mandelmassa. Fordela
smeten jamnt | formama.

3.S4tt ugnen pa 175°C.

4.varm kesella och dgg i en kastrull och tillsatt

(2 paket frysta, tinade)

250 g hjortron (Iat dem rinna av om de varit
frysta). Toppa formamna med detta.

5.5téll formarna pa en plat och gridda mitt i
ugnen ca 40 minuter. Lat bakelserna svalna.
6.5as: Passera 125 g hjortron (1/2 paket) genom
en finmaskig sil. Blanda med florsocker.
7.Garnera bakelserna med resten av hjortronen
och servera med sasen. Lite vispad gradde och
ett citronmelissblad skanker extra glans till
denna guldbakelse.

FOR ALLA? innehaller gluten, laktos, mjdlkprotein och
gg-




