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S y l t k a k o r  m e d

b l å b ä r s s y l t

Receptet gäller ca 20-25 styckna syltkakor (beroende hur stora man gör de). 

I n g r e d i e n s e r :  

G a r n e r i n g :

200 g smör (kylskåpskallt, skuret i bitar)

1 dl strösocker

2 tsk vaniljsocker

4-4 1/2 dl vetemjöl

1 dl blåbärssylt (snabb blåbärsås här)

Pärlsocker

S t e g  1 :  

Börja med att arbeta samman det

kylskåpskalla smöret med strösocker,

vaniljsocker och vetemjöl till en slät deg

(börja med den mindre mängden och ta

S t e g  2 :

Dela sedan degen i jämna bitar ca 1-1,5

cm tjocka (de !yter inte ut så mycket i

ugnen). Lägg kakorna på en plåt med

bakplåtspapper. Gör däre"er en grop i

V I L H E L M  B A K A R
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sedan mer om det behövs). Rulla degen

till en ca 4 dm lång rulle och rulla den

försitkigt i pärlsocker. Ställ den i

kylskåpet i ca 1 timme, sätt sedan ugnen

på 175 grader.

200 g smör (kylskåpskallt, skuret i

bitar)



1 dl strösocker

2 tsk vaniljsocker

4-4 1/2 dl vetemjöl

Pärlsocker

kakorna antingen med #ngertopparna

eller med änden på en slev. Fyll groparna

med blåbärssylt (fyll inte över kanten då

det kan svämma över). 

1 dl blåbärssylt (snabb blåbärssylt

här)



Plåt med bakplåtspapper

S t e g  3 :  

Grädda kakorna i mitten av ugnen i ca 10-

12 minuter (tills de har fått en #n färg).

Dra sedan av bakplåtspappret med

kakorna på från plåten och låt de svalna

(så att kakorna inte e"erbakas e"ersom

plåten fortfarande är varm). 

Varm ugn på 175 grader 

N y g r ä d d a d e
s y l t k a ko r  m e d
b l å b ä r s f y l l n i n g
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@vilhelmbakar på @vilhelmbakar på instagraminstagram

Få ett nyhetsbrev från vilhelmbakar

Skapad med Webnode

!
De här syltkakorna med en fyllning

bestående av blåbärssylt är otroligt goda

till #kat eller varför inte som e"errätt!

Syltkakorna valde jag att göra med

pärlsocker e"ersom att de blir lite extra

goda då men man kan självklart hoppa

över det om man så vill. Jag hade inte

någon blåbärssylt hemma när jag gjorde

dessa syltkakor så jag gjorde en snabbare

variant på egna blåbär (receptet hittar du

här). 

Skapa din hemsida gratis!
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