Honungskaka

2dl honung

100 g rumsvarmt smor eller margarin
1 dl grddde

3 dgg

51/2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 tsk malen ingefara

1/2 tsk malda nejlikor

1 kryddmatt riven muskonot

Smdlt honungen precis till flytande
konsitens men lat den inte bli varm. Rér
honung och matfett. Ror ner grddden och
dggen ett i taget. Arbeta samman mjélet
med bakpulvret, ingefdra, nejlikorna och
muskonaoten. Blanda alla ingredienserna.

Hadll smeten i en smord och broad form.

Grddda kakan i 175 grader ungsvdrme, ca 60
minuter.

om'\\jen Lap
“Gardsbutik™®

Besaok gdrna var gardsbutik i
Centrumgallerian i Hedemora

Tis - fre 10-18, lor 10-14

Mandelkubb

ca 20 st
1 dl honung
100 g smor eller margarin
1 dgg
2 dI graddfil
5 dl vetemjol

2 tsk hjorthornsalt
5 - 10 bittermandlar, malda

Till garnering
pdrlsocker
hackad s6tmandel

Ror honungen och smoret/margarinet
posigt. Tilsatt ddrefter de ovriga
ingredienserna.

Klicka ut degen pd smord plat eller pa
bakpldtspapper.

Grddda i 200 grader ca 15 minuter.
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Gammal fransk
honungskaka

8 dgg
125 g strosocker

750 g mjol

1 msk bakpulver

750 g honung

250 g smor eller margarin

15 g pomeransskal, hackade

50 g suckat, hackat

100 g torkade aprikoser, hackade
150 g hackade hasselndtter eller mandlar
3 tsk ingefdra

3 tsk nejlikor, stétta

3 tsk kanel

3 tsk citronskal, rivet

Vispa ihop dggen med strésockret och ror
samman mjdlet med bakpulvret. Smalt
honung och smar/margarin och ldagg i
smeten. Tillsatt pomeransskalen, suckaten,
korinterna, aprikoserna,
hasselnétterna/mandlarna, ingefdra,
nejlikorna, kanelen och citronskalen.

Grddda i form i medelvarm ugn, 175°C. Kan
ocksa férdelas i mindra, ldga folieformar.

Ldgg folie tdatt om kakan ndr den svalnat och
sdtt in den i kylen. Lat den ligga dér helst
en manad. Den kan hdlla sig fran jul till pask
och smakar harligt i skovor med kallt smor

pa.

Ndr den anvdnds till julgloggen kan den
glaceras i festliga fdrger och garneras.

Honungsmuffins

Blir ca 15 stycken i normalstora
muffinsformar.

125 g margarin eller smor
175 g honung

2 dgg

2 1/2 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver

Ror margarinet och honungen mjukt och
porost med elvisp. Ddrefter blandar man i
ett dgg i taget. Tillsatt slutligen vetemjolet
blandat med bakpulvret.

Fordela muffinssmeten i muffinsformar pa
en plat. Grdadda muffins i ugnen pa 200
grader, i ca 15 minuter.

Om man anvander sig av exempelvis honung
med citron far man goda honungsmuffins
med citronsmak.

Julmuffins med honung.

Ovanstdende grundrecept plus:
1/2 msk ingefdra

1/2 msk kanel

1/2 msk nejlika

1/2 msk kardemumma

Kryddorna ftillsatts tillsammans med
vetemjolet och bakpulvret.

Kungliga bullar

ca 100 st
11 mjolk Deg
2 pkt jast
3 hg margarin
1 sk salt

2 msk vanlig honung
2,5 -3 | vetemjol

1,5 hg margarin  Fyllning
1,5 dl honung

6 tsk kardemumma

1,5 dl mandel

Agg & Mjslk Pensling

Smula sonder och blanda jdsten med lite
kall mjolk i degbunken. Smdlt margarineft i
en kastrull och hdll i mjélken, som man
varmer till ca 37° (fingervarmt). Hall
ddrefter den uppvdrmda mjolken over
jdsten och blanda ner saltet och honungen.
Arbeta in mjolet och arbeta degen smidigt,
den skall vara ganska 16s.

Smdlt margarin och honung i en kastrull,
tillsdtt ddrefter malen eller stott
kardemumma samt hackad sétmandel.

Kavla ut degen, bred pa fyllningen och rulla
ihop degen som en rulltarta. Skér degen i
lampliga ldngder som ldggs i bullformar. Lat
bullarna jdsa till dubbel storlek och
ddrefter pensla dem med blandningen av
dgget och mjolken.

Grddda bullarna i 225°, 5-10 minuter.





