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			Nöt- och smörkakor

		

		
			200 grader

			ca 40 stycken 

			Det här skall du ha i:

			■ 4 dl vetemjöl 

			■ 160 gram smör 

			■ 5 tsk vaniljsocker 

			■ 1 tsk bakpulver 

			■ 1 uppvispat ägg 

			■ 1 dl hackade nötter 

			Så här gör du: Blanda allt utom ägg och nötter till en deg. Kyl degen i frys eller kyl. Dela degen i fyra bitar och rulla dem till ungefär 40 centimeter långa pinnar. Pensla med ägg innan du strör över och trycker fast nötterna. Dela varje pinne i tio bitar. Lägg på bakplåtspapper och grädda i 10 minuter eller tills de fått färg.

			Fakta: En nöt är i botanisk betydelse en frukt.

		

		
			Havrerutor

		

		
			225 grader

			en långpanna

			Det här skall du ha i:

			■ 3 dl smält smör  

			■ 3 dl strösocker  

			■ 9 dl havregryn  

			■ 1 tsk bakpulver 

			■ 3 msk vatten  

			Så här gör du: Blanda alla ingredienserna. Tryck ut degen till en centimeters tjocklek på smörpapper på en plåt. Grädda tills havresmeten börjar få färg, cirka 25 minuter. Skär upp i havrerutor när kakan fortfarande är varm. Låt svalna på plåten.

			Fakta: Havre är självpollinerande och självbefruktande.

		

		
			Syltkakor

		

		
			175 grader

			ca 30 stycken 

			Det här skall du ha i:

			■ 125 g margarin eller smör 

			■ 0,5 dl strösocker 

			■ 1 äggula 

			■ 2,5 dl potatismjöl 

			■ 0,5 dl valfri, fast sylt 

			Så här gör du: Vispa fett och socker i 5 minuter, gärna med elvisp eller i matberedare. Tillsätt äggulan och potatismjöl och rör ihop till en kakdeg. Forma degen till små bollar och lägg dem på bakplåtspapper eller smord plåt. Platta till dem, gör en fördjupning i mitten och fyll med en tesked sylt. Grädda mitt i ugnen i cirka 15 minuter.

			Fakta: Det finns en stad i Turkmenistan som heter Kaka.

		

		
			Finska pinnar

		

		
			175 grader

			ca 50 stycken

			Det här skall du ha i:

			■ 50 g sötmandel 

			■ 5 bittermandlar 

			■ 4,5 dl vetemjöl 

			■ 1 dl strösocker 

			■ 200 g smör 

			Garnering: 

			■ 1 äggvita 

			■ pärlsocker 

			■ hackad sötmandel 

			Så här gör du: Skålla mandeln några minuter i kokande vatten. Kyl av, skala och mal, mixa eller hacka mandeln. Blanda mandel med mjöl, socker och matfett i en bunke eller i matberedaren. Slå in i plastfolie och kyl degen i frysen i några minuter så att den blir lättare att rulla till fingertjocka längder. Lägg dem tätt intill varandra. Pensla med den lätt uppvispade äggvitan. Strö på pärlsocker och hackad mandel. Skär längderna i 4 centimeter långa bitar och lägg dem på smord plåt eller bakplåtspapper. Grädda i cirka 12 minuter.

			Fakta: Tio procent av Finlands yta består av vatten.

		

		
			Gluten- och laktosfria nötkakor

		

		
			200 grader

			ca 40 st

			Det här skall du ha i:

			■ 200 g hasselnötter

			■ 1,5 dl strösocker

			■ 1 msk potatismjöl

			■ 2 ägg

			Garnering:

			■ 50 g hasselnötter

			Så här gör du: Mixa allt utom garnering och ägg i en matberedare. Tillsätt ägg efter någon minut. Du kan också mala nötterna och blanda allt. Spritsa eller klicka smeten på plåtar med bakplåtspapper. Sätt en nöt i mitten på varje kaka. Grädda i 8 minuter.

			Fakta: Gluten är en sammansättning av proteiner som finns i vete, råg och korn.

		

		
			Chokladsnittar

		

		
			175-200 grader

			ca 60 kakor 

			Det här skall du ha i:

			■ 200 g smör 

			■ 2,5 dl strösocker 

			■ 5 dl vetemjöl 

			■ 1 tsk bakpulver 

			■ 4 msk kakao 

			■ 1 msk vaniljsocker 

			■ 1 ägg 

			Garnering: 

			■ 1 ägg

			■ pärlsocker 

			Så här gör du: Blanda alla ingredienser till en smidig deg. Dela degen i 6 delar och forma till rullar. Lägg rullarna på smord plåt eller bakplåtspapper och platta till dem. Pensla dem med uppvispat ägg och strö på pärlsocker. Grädda mitt i ugnen i cirka 15 minuter. När du tagit ut dem skär du rullarna  i 2-3 centimeter breda, sneda bitar. Låt svalna.

			Fakta: Kakaobönor innehåller ämnet teobromin, som är besläktat med koffein.

		

		
			Kokosklippor

		

		
			175-200 grader 

			ca 30 st

			Det här skall du ha i:

			■ 2 st ägg 

			■ 2 dl strösocker 

			■ 200 g kokosflingor 

			Så här gör du: Rör samman allt i en stor bunke. Låt kokosflingorna svälla i några minuter. Spritsa eller klicka ut toppar på plåt med bakplåtspapper. Grädda mitt i ugnen tills dina kokosklippor fått fin färg, i cirka 12 minuter.

			Fakta: Kokosnötter växer i grupper om 10-20 stycken och mognar året om.

		

		
			Spirande koladrömmar

		

		
			175 grader

			ca 50 st 

			Det här skall du ha i:

			■ 200 g smör  

			■ 1,5 dl strösocker 

			■ 1 msk sirap 

			■ 2 tsk bakpulver 

			■ 2 msk vaniljsocker 

			■ 5 dl vetemjöl 

			Så här gör du: Se till att smöret är lätt att arbeta genom att låta det stå i rums-temperatur ett tag eller värma i kastrull. Vispa fett, socker och sirap i några minuter. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker. Blanda ihop allt till en deg och dela i fyra delar. Rulla ut varje del till längder på ungefär 40 centimeter. Lägg dem på plåtar med bakplåtspapper, med 8 centimeters mellanrum (degen flyter ut vid gräddningen). Grädda i 15–20 minuter eller tills de fått fin färg. Låt svalna ett par minuter, skär dem sen i sneda bitar. Låt svalna helt innan du tar isär dem.

			Fakta: När man om natten är medveten om att man drömmer kallas det ”lucida drömmar” eller ”klardrömmar”.

		

		
			Chokladkakor med chokladbitar

		

		
			175 grader

			ca 40 kakor 

			Det här skall du ha i:

			■ 200 gram rumsvarmt smör 

			■ 3,5 dl strösocker 

			■ 1 msk vaniljsocker 

			■ 2 ägg (helst små) 

			■ 6-8 dl vetemjöl 

			■ 2 tsk bakpulver 

			■ 3 dl mörk choklad i småbitar 

			Så här gör du: Rör ihop smör och socker i en bunke tills det är fluffigt. Tillsätt ägg under omrörning. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker i en annan bunke. Rör ned denna och chokladen i äggsmeten. Rulla små bollar och platta ut dem. Lägg på bakplåtspapper. Baka i cirka 10–15 minuter.

			Fakta: Kakaoträdet fick sitt latinska namn ”Theobróma cacáo” av Carl von Linné.

		

		
			Apelsinkakor

		

		
			175 grader

			ca 40 kakor 

			Detta behöver du:

			■ 200 gram rumsvarmt smör 

			■ 2,5 dl strösocker 

			■ 1 dl apelsinmarmelad

			■ 1 msk vaniljsocker 

			■ 2 ägg (helst små) 

			■ 6-8 dl vetemjöl 

			■ 2 tsk bakpulver 

			■ skal från en apelsin

			Så här gör du: Rör ihop smör och socker i en bunke tills det är fluffigt. Tillsätt ägg under omrörning. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker i en annan bunke. Rör ner i äggsmeten. Tillsätt det rivna skalet av apelsinen. Rulla små bollar och platta ut dem. Lägg på bakplåtspapper. Baka i cirka 10–15 minuter.

			Fakta: Apelsinen är faktiskt ett bär.

		

		
			Nötkakor

		

		
			175 grader

			ca 40 kakor 

			Det här skall du ha i:

			■ 200 gram rumsvarmt smör 

			■ 3,5 dl strösocker 

			■ 1 msk vaniljsocker 

			■ 2 msk kakao

			■ 2 ägg (helst små) 

			■ 6-8 dl vetemjöl 

			■ 2 tsk bakpulver 

			■ 3 dl hackade hasselnötter

			Så här gör du: Rör ihop smör och socker i en bunke tills det är fluffigt. Tillsätt ägg under omrörning. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker i en annan bunke. Rör ner i äggsmeten. Rulla små bollar och platta ut dem. Lägg på bakplåtspapper. Baka i cirka 10–15 minuter.

			Fakta: Hasselnötter innehåller mycket omättat fett.

		

		
			Chokladbiscotti

		

		
			200 grader

			30-40 st

			Det här skall du ha i:

			■ 100 g skalad pistaschmandel

			■ 2 ägg

			■ 1,2 dl strösocker

			■ 2,5 dl vetemjöl

			■ 1 tsk vaniljsocker

			■ 1 tsk bakpulver

			■ 1 krm salt

			■ 1 dl kakao

			Så här gör du: Skala pistaschmandlarna och grovhacka dem. Vispa ägg och socker pösigt i några minuter. Mät upp mjöl och blanda det med vaniljsocker, bakpulver, salt och kakao. Tillsätt lite i taget och rör ihop degen. Stjälp ut biscottidegen på en plåt med bakplåtspapper och forma med mjölade händer en stor längd på cirka 5 x 25 centimeter. Grädda längden mitt i ugnen i cirka 20 minuter. Ta ut biscottilängden och låt svalna. Sänk ugnsvärmen till 150 grader och skär längden i drygt en halv centimeter tjocka skivor–biscottis.

			Lägg skivorna bredvid varandra på plåten i ugnen i minst 30 minuter. Låt skorporna svalna på plåten och förvara sedan chokladbiscottisarna torrt i burk.

			Fakta: Han- och honblommor växer inte på samma träd hos pistaschträd.
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