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Först ska  
kakan bakas...
Receptet räcker till 30–40 st.

Du behöver:
➜ 230 g smör.
➜ 230 g strösocker.
➜ 1 ägg.
➜ 0,5 tsk bakpulver.
➜ 2 tsk vaniljsocker.
➜ 340 g vetemjöl + extra för utkavling.

Kristyr:
➜ Äggvita.
➜ Florsocker.

➜ Kavel, gärna en med kavelringar.
➜ Kakmått.
➜ Pinnar.
➜ Stekspade eller spatel.

Gör så här:
1. Rör ihop smör och socker, tillsätt sedan 
ägget och fortsätt röra. Blanda ihop bakpul-
ver, vaniljsocker och mjöl och blanda ner det. 
Samla ihop degen på bakbordet och ställ 
den sedan kallt 1–2 timmar, längre tid går 
också bra. Degen är lättast att kavla ut när 
den är kall, så ta bara fram lite åt gången när 
du bakar ut den. 

Baka roliga  
cookie-pops!
En cookie-pop är en kaka på en pinne.  
Med sin fina arbetade dekor blir ”klubborna” 
ett extra festligt inslag på kalaset.
Av Gunilla Wall  Foto Öyvind Lund
Köpställen på sid 112

2. Kavla ut deg ca 5 mm tjockt. Ett bra 
hjälpmedel för att få en jämn utkavlad deg är 
en kavel med kavelringar. De finns i flera 
storlekar, här har vi använt en ring på 4,5 mm. 
3. Stick ut dina kakor med ett kakmått och 
lägg dem på en plåt. Sätt i pinnen genom att 
försiktigt trycka in den i kakan samtidigt som 
du vrider. Håll försiktigt emot ovanpå kakan 
med den andra handen. 
4. Gädda kakorna i 180 grader i ca 8–10 min. 
5. Ta ut kakorna och lägg dem att svalna 
på ett galler. Lyft dem med en stekspade 
eller spatel under kakan där pinnen fäster. 
Lyft inte i själva pinnen medan de fortfarande 
är varma och mjuka, då kan den lätt lossna. 
När kakan kallnat sitter pinnen helt fast. 
6. Dags att dekorera den kalla kakan. Gör 
kristyr av äggvita och florsocker. Hur mycket 

florsocker som behövs beror på mängden 
äggvita. Börja med att röra i lite florsocker 
och tillsätt mer allteftersom du rör, tills du får 
en ganska fast massa. Kristyren ska röras 
länge, ca 10 min för hand eller (med fördel) 
5–7 min i köksmaskin på lägsta hastighet. 
Testa konsistensen genom att dra upp en 
spets på en slickepott och se om spetsen 
håller sig rak när du vinklar slickepotten. Om 
spetsen böjer ner så har du en för lös kristyr, 
tillsätt lite mer florsocker. Är den för fast 
tillsätter du en liten skvätt vatten och testar 
igen. Kristyr torkar snabbt. Täck därför över 
skålen med kristyr med en blöt, urvriden 
kökshanduk. Kristyren ska användas nygjord. 
Får den stå ett tag innan du ska arbeta med 
den måste du röra den igen så den blir mjuk 
och smidig.

Här hittar du verktygen:
➜ Ätbart lim, 48 kr, http://butik.gunillawall.se.
➜ Skärhjul, 87 kr, http://butik.gunillawall.se.
➜ Spritstyllar, 22 kr/st www.tartdecor.se.
➜ �Kakmått och klubbpinnar:  

www.klarafardiga.com, www.cormina.se, 
www.tartdecor.se.

➜ �Ätbar sprayfärg, 89 kr,  
http://butik.gunillawall.se.

➜ �Kavel/mönsterkavel: Liten kavel med  
distansringar, 115 kr, mönsterkavel 32 kr, 
http://butik.gunillawall.se, www.tartdecor.se.

Använd gärna kavel 
med kavelringar.

Ta ut kakorna 
med mått.

Vrid i pinnen, 
håll emot ovanpå.

Grädda i 
8–10 minuter.

Kristyr med 
rätt konsistens!
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FJÄRILAR
Du behöver:
➜ Cookies bakade i form av fjäril.
➜ Kakmått (fjäril).
➜ Liten kavel.
➜ Sockerpasta eller marsipan i valfria färger.
➜ Skärhjul eller kniv.
➜ Vit baksirap.
➜ Ätbart lim.
➜ Hobbypensel.

Gör så här:
1. Kavla ut sockerpasta i valfri färg, ca 3 mm tjockt. Ta 
ut en fjärilsform med samma kakmått som du använde 
när du bakade kakorna. Dela utsticket på mitten om du 
vill ha den nedre vingdelen i en annan färg. Pensla ett 

tunt lager med vit baksirap på kakan (var försiktig så det 
inte blir för mycket), lägg på sockerpastan och tryck till 
lätt. Kavla sedan ut en annan färg på samma vis, tryck ut 
en fjäril och dela på samma ställe. Använd nu den andra 
delen av utsticket och lägg på kakan. Släta till socker-
pastan så den är jämn och slät på kakan. 
2. Rulla ut små kulor i sockerpasta i valfri färg tryck 
försiktigt fast dom på fjärilen. Fäst med lite ätbart lim. 
3. Markera dekorationer med ett verktyg, som t ex en 
tandsticka, baksidan av en kniv, skärhjul eller liknande 
verktyg. 
4. Rulla en bit vit sockerpasta till kropp, och låt den 
smalna av lite nertill. Rulla en liten kula som huvud och 
fäst dem båda mot kakan med ätbart lim. 
5. Spraya de färdiga fjärilarna med ätbar silverfärg, för 
ett fint pärlemorskimmer.

Tidsåtgång:
10–15 min/fjäril.
Svårighetsgrad:
2/5.
Typ av pyssel:
Baka.

Tips!
När man skär i socker-

pasta är ett skärhjul ett 

jättebra verktyg. Hjulet ska-

dar inte underlaget, fastnar 

inte i sockerpastan och drar 

inte med den i snittet 

utan rullar lätt igenom 

pastan.

Planerar du att ge bort en vas 
eller skål i present? Arrangera då 
några cookie-pops i vasen och slå 
in hela arrangemanget i cellofan. 
Fjärilar i vasen Mine från Kosta 
Boda, 399 kr, Önska. 

Baka Cookie-pops
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NALLAR 
Du behöver: 
➜ Cookies bakade i nalleform.
➜ Brun kristyr. 
➜ �Spritspåse och en liten stjärnformad 

spritstyll. 
➜ �Brun och svart sockerpasta eller mar-

sipan. 
➜ Brun pastafärg. 
➜ Tunn pensel. 

Gör så här:
1. Börja med att modellera nosen på 
nallen: Rulla en kula av brun sockerpasta 
eller marsipan och forma till en oval. Fäst 
i nedre delen av nallens ansikte med lite 
ätbart lim. Limma fast en liten svart kula 
till nos. Blanda ut lite brun pastafärg med 
lite vatten eller klar alkohol och måla dit 
munnen med en fin pensel. 
2. Rulla två svarta kulor till ögon och 
fäst dem med ätbart lim ovanför nosen. 
Sätt dit en liten glimt i varje öga med vit 
kristyr. 
3. Rulla 4 små kulor av brun sockerpasta 
eller marsipan. Fäst dem med lim på varje 
tass och tryck till dem så de blir platta 
trampdynor. Rulla ytterligare 2 små kulor 
och fäst på samma vis i varje öra. 
4. Montera en spritspåse med en liten 
stjärntyll och fyll påsen med brun kristyr. 
Spritsa sedan små stjärnor över hela nal-
lens kropp som päls. Låt kristyren stelna. 

Tidsåtgång:
20–30 min/nalle.
Svårighetsgrad:
3/5.
Typ av pyssel:
Baka.

Cookie-pops är jättesöta att 
duka med på kalas eller fester. 
Gör ett arrangemang i en skål, 
vas eller ett glas. Fyll med 
dekorsand eller stenar, alter-
nativt en oasis och stick ner 
pinnarna i den. 
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BLOMKORGAR
Du behöver:
➜ Cookies bakade i korgform.
➜ �Kakmått (korg), brun sockerpasta 

eller marsipan.
➜ �Vit baksirap, mönsterkavel med 

korgmönster.
➜ �Kristyr i grönt och valfri färg, stjärn-

formad tyll samt bladtyll. 

Gör så här:
1. Kavla ut brun marsipan eller socker-
pasta och rulla med mönsterkaveln. Gör 
ett utstick med korgmåttet du använde 
när du bakade kakorna. Skär bort överde-
len på korgen. Pensla lite vit sirap på 
kakan och sätt dit marsipanen. Tryck lätt 
så att inte mönstret försvinner. 
2. Rulla ut en lång smal rulle med mar-
sipan, vik den dubbel och tvinna ihop 
dem. Fäst med ätbart lim i övre kanten på 
kakan som handtag på korgen. 
3. Montera en spritspåse med bladtyl-
len och fyll den med grön kristyr. Spritsa 
ut små blad på toppen av korgen. Tänk 
på att den lilla skåran i bladtyllen ska vara 
uppåt så det bildas en liten bladnerv. 
4. Montera en spritspåse med en liten 
stjärntyll och fyll med valfri färg. Spritsa 
små snurror runt omkring bladen som 
blommor. Fyll eventuellt på med fler blad. 
Låt kristyren stelna. 
5. Packa in i cellofan och knyt en rosett 
om toppen. En jättesöt present!
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Så här  
spritsar du:
En koppling monterad på spritspåsen 

gör det lätt att byta mellan olika tyllar. 

Så här sätter du dit kopplingen: 

Skruva av ringen och stoppa ner kopp-

lingen i spritspåsen, klipp av påsens 

spets så att kopplingen passar i hålet. 

Klipp inte av påsen för långt ner. Tryck 

ut kopplingen ordentligt i hålet på 

spritspåsen, fyll påsen med kristyr, sätt 

på valfri tyll och säkra den genom att 

skruva på ringen igen. 

Om du vill inte har någon spritspåse: 

Du kan göra en strut av ett smörpapper. 

Se till att spetsen blir riktigt skarp. 

Tidsåtgång:
10–15 min/korg.
Svårighetsgrad:
3/5.
Typ av pyssel:
Baka.

Baka Cookie-pops
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Att spritsa massor 
av pyttiga blad 

och blommor tar 
sin tid.

Gullig liten 
blomkorg, färdig 
att ge bort!



BLOMMOR
Du behöver: 
➜ Cookies bakade i blomform.
➜ Kristyr i valfri färg.
➜ 2 spritspåsar.
➜ Rund 2 mm spritstyll.
➜ Liten blomutstickare.
➜ Sockerpasta i gult och annan valfri färg.
➜ En sil eller liknande. 

Gör så här:
1. Börja med att montera rundtyllen i en 
spritspåse (plast eller papper) och fyll den 
med fast kristyr. Spritsa ut konturer av kron-
blad på en blomformad cookie. Låt torka 
något. 

2. Under tiden gör du utfyllnadskristyren 
för en så kallad ”run-out”, denna får man 
genom att tunna ut kristyren med vatten. Ta 
lite av din fasta kristyr över i en mindre skål, 
och rör i lite vatten i taget tills du får en rin-
nig kristyr. Testa att du har rätt konsistens 
genom att dra skeden genom kristyren så 
att den delas, strecket som blir när den går 
ihop igen ska flyta ihop och försvinna helt 
medan du räknar till 10. Flyter den ihop för 
snabbt är den för lös, tillsätt då mer av den 
fasta kristyren, tar det längre tid tillsätt lite 
mer vatten. Tänk på att skydda även denna 
skål med en fuktad handduk. 
3. Fyll en spritspåse (utan tyll) med den 
rinniga kristyren. Klipp ett ytterst litet hål  
(1 mm) i spetsen, och fyll sedan i varje kron-
blad med kristyren. Frestas inte att klippa ett 

större hål i din påse så att det ska gå fortare 
att fylla. Det lilla, lilla hålet gör att luftbubb-
lor i kristyren försvinner när kristyren passe-
rar genom öppningen och du får ett jämt och 
fint resultat på ditt arbete. Låt blomman 
torka ett par timmar eller till nästa dag. 
4. När kristyren torkat kan 
du fortsätta och dekorera 
mittendelen. Kavla ut 
sockerpasta i valfri färg 
och ta ut en liten blomma 
med en utstickare. Fäst den 
på kakan med lite ätbart lim. 
Rulla en liten kula av gul sock-
erpasta. Tryck kulan mot en sil 
eller den fina delen av ett riv-
järn så du får ett litet mönster. Fäst 
sedan mot kakan med ätbart lim. 
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Tidsåtgång:
20 min/blomma.
Svårighetsgrad:
3/5.
Typ av pyssel:
Baka.

Baka Cookie-pops

Blommorna är jättesöta att slå in 
styckvis i cellofan eller att sätta 
flera tillsammans i ett större 
arrangemang, antingen som 
present eller som dekoration  
på festbordet.

Spritsa konturerna 
med fast kristyr med 
hjälp av en rundtyll.

Tekniken kallas ”run-
out” när kristyren 
fyller fältet så här 
prydligt.

Den lilla blomman 
sätts fast med ätbart 
klister i mitten.

Utfyllnadskristyren 
ska vara uttunnad 
med vatten för att få 
rätt konsistens.

Blomman tas ut ur 
utkavlad sockerpasta 
i valfri färg.

En liten tillplattad 
kula av sockerpasta 
fullbordar din fina 
cookie-pop!


