Flitade julfjéirtan

—smakalor

Har kommer ett mérdegsrecept som kan
anvandas till hur manga olika kakor som helst.
Receptet hittar du dverallt pa natet men jag har
valt att anvanda ett recept jag hittat i boken: Sju
sorters kakor, ICA forlaget.

Jag valde rod farg (atbara!) for att det
Ingredienser var julkakor pa gang, men du kan ta en
annan farg om du vill dekorera till
nagon annan hogtid...

e 4 dl vetemijol

« 200 gram smor.
* 17%dl socker

- 14aggula

Sa har gor du

Dela det kalla smoret i mindre delar, lagg alla ingredienser pa bakbordet eller i en skal och
blanda snabbt ihop allt till en deg.
En variant ar att anvanda en matberedare. Alla ingredienser kan blandas pa samma gang.
Viktigt aven har att smoret ar kallt.

Satt in degen inlindad i plast i kylen 30 min. Den gar lattare att forma da.

For julkakorna: Blanda halva degen rod med pasta/geléfarg.

Kavla ut tva fyrkanter av degen, en vit och en réd. De ska vara cal cm tjocka. Mat med en
linjal eller nagot annat rakt och skar 1 cm breda remsor.

Remsorna kommer nu att vara 1 cm pa alla sidor.

Lagg ihop dem fyra i rad varannan. Som pa bilden tills det blir 4 bade pa langden och
hdjden. Tryck till forsiktigt mot bakbordet sa att de sitter ihop.

Gor som en tjock rulle. En réd och en i vit deg. Dela rullarna pa mitten och satt fast som pa
bilden. Anvand lite varmt vatten om det behdvs for att de ska fasta.

Om du far deg over gor lite andra former ocksa, Det lattaste ar att blanda de bada fargerna
sa att det blir marmorerade smakakor.
Kakorna gar mycket bra att frysa.
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