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Syltkakor med
blabarssylt

Receptet galler ca 20-25 styckna syltkakor (beroende hur stora man gor de).

Ingredienser;

> 200 g smor (kylskapskallt, skuret i bitar)

> 1dl strosocker
> 2 tsk vaniljsocker

> 4-41/2 dl vetemjol

Garnering:

> 1 dl blabarssylt (snabb blabarsas har)

>  Parlsocker

Steg 1.

Borja med att arbeta samman det
kylskapskalla smoret med strosocker,
vaniljsocker och vetemjol till en slat deg

(b6rja med den mindre mangden och ta

https://vilhelm-bakar.webnode.se/syltkakor-med-blabarssylt/

Steg 2:

Dela sedan degen i jimna bitar ca 1-1,5
cm tjocka (de flyter inte ut sa mycket i
ugnen). Liagg kakorna pa en plat med

bakplatspapper. Gor darefter en grop i
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sedan mer om det behovs). Rulla degen kakorna antingen med fingertopparna
till en ca 4 dm lang rulle och rulla den eller med dnden pa en slev. Fyll groparna
forsitkigt i parlsocker. Stall den i med blabarssylt (fyll inte 6ver kanten da
kylskapet i ca 1 timme, satt sedan ugnen det kan svimma 6ver).
pa 175 grader.
> 1dl blabarssylt (snabb blabarssylt
> 200 g smor (kylskapskallt, skuret i har)
bitar) >  Plat med bakplatspapper

> 1dlstrésocker
> 2 tsk vaniljsocker
> 4-41/2 dl vetemjol

> Parlsocker

Steg 3:

Gradda kakorna i mitten av ugnen i ca 10-
12 minuter (tills de har fatt en fin farg).
Dra sedan av bakplatspappret med
kakorna pa fran platen och lat de svalna
(sa att kakorna inte efterbakas eftersom

platen fortfarande ar varm).

> Varm ugn pa 175 grader
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De hir syltkakorna med en fyllning
bestaende av blabarssylt ar otroligt goda
till fikat eller varfor inte som efterratt!
Syltkakorna valde jag att géra med
parlsocker eftersom att de blir lite extra
goda da men man kan sjalvklart hoppa
over det om man sa vill. Jag hade inte
nagon blabarssylt hemmma nir jag gjorde
dessa syltkakor sa jag gjorde en snabbare
variant pa egna blabar (receptet hittar du
ha)

@vuilhelmbakar pa instagram
Fa ett nyhetsbrev fran vilhelmbakar
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