Juigodis med ¢H 2020

Tiong

34dl Socker
1420l Strap
142dl Vispgriidoe
259 Margarin

Kolka thop socker, strap och griidde. Koka tills

du lkan gbra brlickprovet, tillsitt di wargarinet.

HLL ut smeten ph en oljacl marmorskiva eller
vostfrl bimk. Ta wmeol oljade stekspadar eller
Lilkenawnde och vik tn smeten mot mltten. Gov si
tills smeten v sa sval att du kan ta L den med
himderna (olja bn domn). Ta wpp smeten, dra och
shitt thop den tills den Ljusnat niigot och dr ca 2

e L diaveter. KLpp till Lagome stora karaneller.

5 minuterskola ca 75st

2 dl strbsocker

L dl Lus sirap
1009 SWMBr

2 tsk vaniljsocker
1 msk kakao

1 krm salt

Blanda alla ingredienser L en kastrull, Lat det
swiltn, koka upp och Lit det koka saktn 5
minuter. HELL upp ph en kall plat med
smdirpapper. LAt stelna. Skiir eller kLipp Rolan L
bitar. Sla in bitarna L smérpapper och cellofan.

Polkagriskola ca 50 st

100 ¢ smdr

2 dl vispgritdde
3 dl socker

1 oll Lus sirap

1 dl polkagyrisar

Ligg bakplatspapper L en form 15x20 cm.
Smiilt swmbret L en tjockbottnad kastrull, rbr ner
gritdde, socker och strap. Koka ph wedelviirme
utaw lock tills smeten klarar kulprovet. Hiill
Wpp smeten L formen. Krossa pollkagrisarna och
strd Bver. Lt stelna L rumstemperatur. Skiyr L
bitar.




LaKritskola ca 70 st

1000 sMdr

2,5 dl strosocker

1,5 wmsk Lakritspulver
3 dl vispgriidde

1 dl farinsocker

0,5 dl glykos

0,5 tsk vaniljsocker

Swak: strp dver flingsalt

KL en form weeol bakplatspapper.

Swmiilt swmbr och socker L en tjockbottnad
kastrull. Koka under omrdrning L 2 -5
minuter till gyllenbrun fiirg. Tillsiitt svriga
ngredienser och Lt koka utan Lock tills swmeten
kRlarar kulprovet, ca 20 minuter.

HiLL upp simeten L formen, Lat svalna en stunol
och styd sen bver Lite flingsalt. Lat stelna ©
rumstemperatur. Skiir L bitar.

SmOrkola (Citron/pepparkaka)

100 ¢ smby

3 dl strdsocker

2 dl vispgriidde

1 oll Lus sirap

1 msk vaniljsocker

Swmaksittning:
Rivet skal av 1 citron
eller 2 tsk pepparmhshrgdda

Smiilt swmbret L en tjockbottnad kastrull.
Tillsiitt strdsocker, vispgriode, Ljus sivap och
vaniljsocker. Koka upp och koka utan lock tills
smeten Rlarar kulprovet eller ca 125 ° vbr om dd
och di. Smak: Riv det yttersta av skalet pa
citromen och blanda L smeten eller blanda L
Vargddowm.

HLL upp pa et bakplitspapper och Lit svalna.
Sk eller klipp L bitar.

vid 160 ° fir simeten Raramellfast.

karamellielay.

vid 122-125 ° fir kniick eller kolasmet Lagom kokt.

vid 140-145 * for man hivda Rolor weed Lite segt L mitten.

Kulprovet: Doppa Lite av smeten § en kopp meed kallt vatten. v det att forma till
en keula dr knicksmeten flirdig. Gar massan att bryta sbnoer men Gr Lite seg bir
den Lagom havd {or kola och stelnar sieten genast och gl att bryta dr den

Tiden kan variern beroende pi om kastrullen har en vid eller mindre vid botten.
Forvara kwniick och lkeola svalt men Linte L R@Ls&ﬁp.

Tips!  Knlick och kola gliv bra att frysa.




