S_MJUKKAKA

Ingredienser
11 mjdlk

2 dl vatten

3 dl sirap

2 hg smbr (matfett)

100 gram jést eller ndgot mer
1,6 kg rdgsikt, ev ngt mer ~
anis , ~a.T

Degen blir 18s. Det dr svdrt fér nybdrjare att behandla

degen och f& kakorna tunna. Man fdr anviinda rltt mycket
mjdl vid utbakningen.

Hushdllsmaskinen kan fi gd litet léngre for att f4 degen

segare - det ér littare att baka d&. Men degen f&r inte
bli hédrd,

Kavla forst med vanlig rund kavel (sldt) och sédan med
pigg-kavel,

Grédda i hogsta virme ndgra minuter och ligg sedan kakorna
p& bakbordet.

Sedan penslar man kakorna i sirap, som blandats med kokt
vatten., Kakorna liggs pd varandra i en h&g, men kan ocksd

stoppa in ndgon undertill i hégen ibland fér att hdlla
virmen léngre i dem.

Ovanpd hogen med mjukkakor Lugger man smorpapper och ovanpd
det 2 - 3 handdukar for att behdlla &ngan och gbtra kakorna
mjuka. De fdr alltsd svalna i hdgen,

Boden den 10 februari 1987,
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S A Lagerfjdrd

Detta har min mamma f&tt ldra sig av sin, Britta Margareta
. Larsson-Styf, Forstrdsk, Harads., "Forstriésk-Britta" arbetade
tidvis pd4 Edefors turisthotell f&r mycket liénge sedan.

Detta d&r det bidsta brddet jag vet att ha som smorgds och spara
minst till ndsta dag. Hirt bréd blir mjukt, mjuka brsd blir
ofta torra eller annars ofrédscha, Men denna mjukkaka stir sig
bra. Passar ddrfor sdrskilt bra i ryggsidcken, Dessutom smakar
den s& bra att behovet av pdlidgg minskar.




