Baka roliga
cookie-

En cookie-pop ar en kaka pa en pinne.

Med sin fina arbetade dekor blir “klubborna”

ett extra festligt inslag pa kalaset.

Av Gunilla Wall Foto Oyvind Lund
Képstallen pa sid 112

Forst ska
kakan bakas...

Receptet récker till 30-40 st.

Du behover:
230 g smoér.
230 g strésocker.
1 agg.
0,5 tsk bakpulver.
2 tsk vaniljsocker.
340 g vetemjdl + extra fér utkavling.

Kristyr:
Aggvita.
Florsocker.

Kavel, gérna en med kavelringar.
Kakmatt.

Pinnar.

Stekspade eller spatel.

Gor sa hdr:
1. R6r ihop smér och socker, tillsatt sedan
dgget och fortsatt réra. Blanda ihop bakpul-

ver, vaniljsocker och mjél och blanda ner det.

Samla ihop degen pa bakbordet och stall
den sedan kallt 1-2 timmar, langre tid gar
ocksa bra. Degen ér lattast att kavla ut nar
den ar kall, s& ta bara fram lite 4t gangen néar
du bakar ut den.

Hdr hittar du verktygen:
X

2. Kavla ut deg ca 5 mm tjockt. Ett bra
hjédlpmedel for att fa en jamn utkavlad deg ar
en kavel med kavelringar. De finns i flera
storlekar, har har vi anvant en ring pa 4,5 mm.
3. Stick ut dina kakor med ett kakmatt och
ldgg dem pa en plat. Satt i pinnen genom att
forsiktigt trycka in den i kakan samtidigt som
du vrider. Hall férsiktigt emot ovanpé kakan
med den andra handen.

4. Gadda kakorna i 180 grader i ca 8-10 min.
5. Ta ut kakorna och lagg dem att svalna
pa ett galler. Lyft dem med en stekspade
eller spatel under kakan dar pinnen faster.
Lyft inte i sjdlva pinnen medan de fortfarande
ar varma och mjuka, da kan den Iatt lossna.
Nar kakan kallnat sitter pinnen helt fast.

6. Dags att dekorera den kalla kakan. Gor
kristyr av dggvita och florsocker. Hur mycket

PO

florsocker som behévs beror pa méngden
dggvita. Borja med att réra i lite florsocker
och tillsatt mer allteftersom du ror, tills du far
en ganska fast massa. Kristyren ska réras
l&dnge, ca 10 min f6r hand eller (med fordel)
5-7 min i kéksmaskin pa lagsta hastighet.
Testa konsistensen genom att dra upp en
spets pa en slickepott och se om spetsen
haller sig rak nér du vinklar slickepotten. Om
spetsen bdjer ner sa har du en for [6s kristyr,
tillsatt lite mer florsocker. Ar den for fast
tillsatter du en liten skvatt vatten och testar
igen. Kristyr torkar snabbt. Tack darfér dver
skalen med kristyr med en blét, urvriden
kékshanduk. Kristyren ska anvandas nygjord.
Far den sta ett tag innan du ska arbeta med
den maste du réra den igen sa den blir mjuk
och smidig.

Gradda i
—10 minuter.

Anvénd gérna kavel Vrid i pinnen,

med kavelringar.

hall emot ovanpa.

e - Tautkakorna Kristyr med
- . med matt. [ ratt konsistens!
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Tips!

Nir man skar i socker-

pasta &r ett skarhjul ett
jattebra verktyg. Hjulet ska-
dar inte underlaget, fastnar
inte i sockerpastan och drar

inte med den i snittet

FJARILAR &

Du behover:
Cookies bakade i form av fjaril.
Kakmatt (fjaril).
Liten kavel.
Sockerpasta eller marsipan i valfria farger.
Skarhjul eller kniv.
Vit baksirap.
Atbart lim.
Hobbypensel.

pastan. 1/
Syl

GOr sa hdr:

1. Kavla ut sockerpasta i valfri farg, ca 3 mm tjockt. Ta
ut en fjarilsform med samma kakmatt som du anvande
nar du bakade kakorna. Dela utsticket pa mitten om du
vill ha den nedre vingdelen i en annan farg. Pensla ett

4

utan rullar latt |genom y//

Baka Cookie-pops

Planerar du att ge bort en vas
eller skal i present? Arrangera da
nagra cookie-pops i vasen och sla
in hela arrangemanget i cellofan.
Fjarilar i vasen Mine fran Kosta
Boda, 399 kr, Onska.

- Tidsdtgadng:
Svarighetsgrad:

Typ av pyssel:

tunt lager med vit baksirap pa kakan (var forsiktig sa det
inte blir fér mycket), lagg pa sockerpastan och tryck till
latt. Kavla sedan ut en annan farg pa samma vis, tryck ut
en fjaril och dela pa samma stalle. Anvand nu den andra
delen av utsticket och lagg pa kakan. Slata till socker-
pastan sa den &r jamn och slat pa kakan.

2. Rulla ut sma kulor i sockerpasta i valfri farg tryck
forsiktigt fast dom pa fjarilen. Fast med lite atbart lim.
3. Markera dekorationer med ett verktyg, som t ex en
tandsticka, baksidan av en kniv, skarhjul eller liknande
verktyg.

4. Rulla en bit vit sockerpasta till kropp, och Iat den
smalna av lite nertill. Rulla en liten kula som huvud och
fast dem bada mot kakan med &tbart lim.

5. Spraya de fardiga fjarilarna med atbar silverfarg, for
ett fint parlemorskimmer.
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Cookie-pops &r jatteséta att
duka med pa kalas eller fester.
Gor ett arrangemang i en skal,
vas eller ett glas. Fyll med
dekorsand eller stenar, alter-
nativt en oasis och stick ner
pinnarna i den.

20-30 min/nalle.
3/5.

Baka.
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NALLAR

Du behdéver:

Cookies bakade i nalleform.

Brun kristyr.

Spritspase och en liten stjarnformad
spritstyll.

Brun och svart sockerpasta eller mar-
sipan.

Brun pastafarg.

Tunn pensel.

Gor sa hdr:

1. Bérja med att modellera nosen pa
nallen: Rulla en kula av brun sockerpasta
eller marsipan och forma till en oval. Fast
i nedre delen av nallens ansikte med lite
dtbart lim. Limma fast en liten svart kula
till nos. Blanda ut lite brun pastafarg med
lite vatten eller klar alkohol och mala dit
munnen med en fin pensel.

2. Rulla tva svarta kulor till 6gon och
fast dem med atbart lim ovanfér nosen.
Satt dit en liten glimt i varje 6ga med vit
kristyr.

3. Rulla 4 sma kulor av brun sockerpasta
eller marsipan. Fast dem med lim pa varje
tass och tryck till dem s& de blir platta
trampdynor. Rulla ytterligare 2 sma kulor
och fast pa samma vis i varje éra.

4. Montera en spritspase med en liten
stjarntyll och fyll pasen med brun kristyr.
Spritsa sedan sma stjarnor éver hela nal-
lens kropp som pals. Lat kristyren stelna.




BLOMKORGAR

Du behdver:

X Cookies bakade i korgform.

M Kakmatt (korg), brun sockerpasta
eller marsipan.

X Vit baksirap, moénsterkavel med
korgmédnster.

X Kristyr i gront och valfri farg, stjérn-
formad tyll samt bladtyll.

GOr sa har:

1. Kavla ut brun marsipan eller socker-
pasta och rulla med ménsterkaveln. Goér
ett utstick med korgmattet du anvande
nér du bakade kakorna. Skar bort éverde-
len pa korgen. Pensla lite vit sirap pa
kakan och s&tt dit marsipanen. Tryck latt
sa att inte moénstret férsvinner.

2. Rulla ut en lang smal rulle med mar-
sipan, vik den dubbel och tvinna ihop
dem. Fast med &tbart lim i 6vre kanten pa
kakan som handtag pa korgen.

3. Montera en spritspase med bladtyl-
len och fyll den med grén kristyr. Spritsa
ut sma blad pa toppen av korgen. Tank
pa att den lilla skaran i bladtyllen ska vara
uppat sa det bildas en liten bladnerv.
4. Montera en spritspase med en liten
stjarntyll och fyll med valfri farg. Spritsa
sma snurror runt omkring bladen som
blommor. Fyll eventuellt pa med fler blad.
Lat kristyren stelna.
5. Packa in i cellofan och knyt en rosett
om toppen. En jattesot present!

10-15 min/korg.

Baka.

Baka Cookie-pops

En koppling monterad pa spr'\.tspésen
gor det latt att byta mellan.ohka tyllar.
Sa har satter du dit kopplingen:
Skruva av ringen och stoppa ner kopp-
lingen i spritspasen, klipp av pa.seqs
spets sa att kopplingen Passar iha e’c.k
Klipp inte av pasen for |ar.\gt°ner. 'l:ryc
ut kopplingen ordentligt i halgt pa "
spritspésen, fyll pasen med kristyr, sa
pa valfri tyll och sékra den genom att
4 ringen igen.

:l)(::\:jupvill ingte har nagon spritspése:
Du kan géra en strutav ett smorpapper
Se till att spetsen blir riktigt skarp.

Att spritsa massor
av pyttiga blad
och blommor tar
sin tid.

Gullig liten
blomkorg, fardig
att ge bort!

B
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Baka Cookie-pops

Blommorna &r jattesdta att sla in
styckvis i cellofan eller att satta
flera tillsammans i ett stérre
arrangemang, antingen som
present eller som dekoration

pa festbordet.

P A

. 4

— Tidsatgadng:
Svdrighetsgrad:

Typ av pyssel:

- -

w

BLOMMOR

Du behoéver:
Cookies bakade i blomform.
Kristyr i valfri farg.
2 spritspasar.
Rund 2 mm spritstyll.
Liten blomutstickare.
Sockerpasta i gult och annan valfri farg.
En sil eller liknande.

Gor sd hdr:

1. Bérja med att montera rundtyllen i en
spritspase (plast eller papper) och fyll den
med fast kristyr. Spritsa ut konturer av kron-
blad pa en blomformad cookie. Lat torka
nagot.
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2. Under tiden gor du utfyllnadskristyren
f6r en sa kallad “run-out”, denna far man
genom att tunna ut kristyren med vatten. Ta
lite av din fasta kristyr dver i en mindre skal,
och réri lite vatten i taget tills du far en rin-
nig kristyr. Testa att du har ratt konsistens
genom att dra skeden genom kristyren sa
att den delas, strecket som blir nér den gar
ihop igen ska flyta ihop och férsvinna helt
medan du réknar till 10. Flyter den ihop fér
snabbt ar den for [6s, tillsatt dd mer av den
fasta kristyren, tar det langre tid tillsétt lite
mer vatten. Tank pa att skydda dven denna
skal med en fuktad handduk.

3. Fyll en spritspase (utan tyll) med den
rinniga kristyren. Klipp ett ytterst litet hal

(1 mm) i spetsen, och fyll sedan i varje kron-
blad med kristyren. Frestas inte att klippa ett

Utfyllnadskristyren
ska vara uttunnad
med vatten fér att fa
ratt konsistens.

Spritsa konturerna
med fast kristyr med
hjalp av en rundtyll.

Tekniken kallas "run-
out” nar kristyren
fyller faltet sa har
prydligt.

utkavlad sockerpasta
i valfri farg.

Den lilla blomman
satts fast med atbart
klister i mitten.

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

storre hal i din pase sa att det ska ga fortare
att fylla. Det lilla, lilla halet gor att luftbubb-
lor i kristyren férsvinner nér kristyren passe-
rar genom 6ppningen och du far ett jamt och
fint resultat pa ditt arbete. Lat blomman
torka ett par timmar eller till ndsta dag.

4. Nar kristyren torkat kan e

du fortsatta och dekorera
mittendelen. Kavla ut
sockerpasta i valfri farg

och ta ut en liten blomma
med en utstickare. Fast den
pa kakan med lite atbart lim.
Rulla en liten kula av gul sock-
erpasta. Tryck kulan mot en sil
eller den fina delen av ett riv-
jarn sa du far ett litet monster. Fast
sedan mot kakan med &tbart lim.




