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VILHELM BAKAR

Wienerstanger med sylt

Receptet galler ca 30-40 stinger (beroende pa hur stora man gor de).

Ingredienser;

> 125 g smor (rumsvarmt)

> 1dl strosocker

> lagg

>  31/2 vetemjol
> 1 msk vaniljsocker

> 3/4 tsk bakpulver

Garnering:

> 1dl florsocker
> 21/2 tsk citronsaft (eller vatten)

> Valfri sylt (ca 1 d, ex. blabarssylt, hallonsylt eller jordgubbssylt)

Steg 1 Steg 2:

Borja med att vispa samman det Lat sedan degen vila i kylskapet minst i 45
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rumsvarma smoret och socker kramigt.
Tillsatt 4gget och fortsatt vispa till en
jamn smet. Tillsatt darefter vetemjol,
vaniljsocker och bakpulver. Arbeta
samman till en jadmn som smidig deg som

ar lite kladdig.

v

125 g smor (rumsvarmt)
> 1dlstrésocker

> lagg

> 31/2 vetemjol

> 1 msk vaniljsocker

> 3/4 tsk bakpulver

Steg 3:

Gradda langderna i mitten av ugnen i ca
15-18 minuter. Blanda florsocker och
citronsaft till en jimn glasyr nar kakorna
ar fardiggriddade. Ringla 6ver kakorna.
Skar tillsist i snittar och dra bort fran

platen sa de inte efterbakas.

> Varm ugn pa 175 grader (160 grader

varmluft)
> 1 dl florsocker

> 2 1/2 tsk citronsaft (eller vatten)
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minuter men helst 1 timme och satt
ugnen pa 175 grader (160 grader
varmluft). Dela degen i tre lika stora delar.
Rulla delarna till rullar och lagg de pa en
plat med bakplatspapper. Platta till de.
Gor en fordjupning i mitten av laingderna.

Fyll den med valfri sylt.

> Valfri sylt (ca 1 dl, ex. blabarssylt,
hallonsylt eller jordgubbssylt)
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Ljuvliga
wienerstanger
med
jordgubbssylt.

Dessa otroligt goda wienerstinger med
jordgubbssylt ar superenkla att géra och
det blir ett superbra resultat. Dessa
wienerstinger passar bra med egentligen
vilken sylt man sjalv mest tycker om. Jag
anvande jordgubbssylt men passar aven
superbra med blabarssylt, hallonsylt eller
varfor hjortronsylt. Kakorna passar
perfekt att bjuda pa eller ha till fikat! Gar

dessutom utmarkt att frysa in.

@utilhelmbakar pa instagram
Fa ett nyhetsbrev fran vilhelmbakar

Skapad med Webnode
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