(> Produktinformation och recept

Viktig information

« Bakformen &r ldmplig for temperaturer fran -30 °C till +230 °C.
* Ndr du tar ut bakformen ur den heta ugnen bor du anvanda grytvantar eller
liknande.

. % ﬁ) Stall inte bakformen i Gppen eld, pa spisplattor, pa botten av ugnen
eller pa andra varmekallor.

. Skar inte upp nagot i formens fordjupningar, och anvand inte nagra spet-

siga eller vassa foremal i dem. Det finns risk for att bakformen skadas.

- Diska bakformen innan du anvander den forsta gangen. Diska den sedan efter varje
anvandningstillfalle. Anvand hett vatten och lite diskmedel. Anvand inga aggressiva
rengéringsmedel och inte heller ndgon skursvamp.

« Bakformen tal maskindisk. Den bor dock inte placeras direkt Gver varmeelementen.

* Med tiden kan fett efterlamna mdrka missfargningar pa bakformens yta.

Detta &r varken farligt for halsan eller paverkar bakformens kvalitet och funktion.

+ Pa grund av bakformens material kan baktiden bli upp till 20 % kortare an enligt ditt
vanliga recept. Observera dven ugnens bruksanvisning, i synnerhet information som
galler temperatur och baktid.

Anvdndning

D> Skdlj alltid ur bakformens férdjupningar med Kallt vatten innan du fyller
fordjupningarna.

D> Pensla dérefter formens férdjupningar med neutral matolja.

D> Taut gallret ur ugnen och stéll bakformen pa det innan du fyller
fordjupningarna. Da blir det Iattare att flytta pa formen.

D> Innan du vander upp och ner p& formen fér att f& ut din kaka ska du lata kakan
svalna i ca. 5 minuter pa gallret. D& hinner den graddade smeten stabilisera sig,
och det bildas ett luftskikt mellan kakan och formen.

D> Rengér alltid bakformen direkt efter anvandningen om mdjligt - dé& lossnar
resterna enklast.

Bakform av silikon "Julgran”

Recept

Ingredienser:

+ 60 g mjukt smor

+ 120 g mjol

+14gg

+ 60 g rarorsocker

+ 50 g mork sirap

+ 1tsk pepparkakskryddor
* 60 ml mjolk
Sockerglasyr som dekoration:
+ 200 g florsocker

+ ca. b msk vatten

« parlsocker

Ytterligare hjdlpmedel:
Dekoreringsflaska eller spritspase

Gor sa har:

1. Vdrm ugnen till 180 °C varmluft.

2. Pensla dérefter formens fordjupningar med neutral matolja.

3. Varm smor, socker och mérk sirap i en kastrull och rér om hela tiden, tills
blandningen har smalt helt. L&t den sedan svalna lite grann.

4. Blanda mjol och pepparkakskryddor och hall i den svalnade smor-socker-
blandningen. Tillsdtt mjdlken och dgget och blanda smeten val.

5. Hall upp smeten till ca. 3/4 hojd i den val smorda bakformens fordjupningar.

6. Baka kakan i den varmda ugnen i ca. 20 minuter.

Stick ner en provsticka i mitten pa den storsta kakan. Om det fastnar smet
pa den ska bakformen st kvar i ugnen i 1- 2 minuter till.

7. Ta ut bakformen ur ugnen och I&t den svalna helt.

8. Forbered sockerglasyren under tiden genom att blanda florsocker och vatten
och halla upp den i en spritspase eller en dekoreringsflaska med liten rund
sprits.

9. Lossa de separata kakorna forsiktigt ur formen.

10. Montera kakan. Borja med den runda kakdelen som botten pa granen. Hall lite
sockerglasyr pa ovansidan och sétt den strsta stjdrnformade kakan pa botten.
Placera sedan den nast storsta stjarnformade kakdelen pa kakan. Fixera kakan
genom att hdlla sockerglasyr mellan varje lager och dekorera med "sng".
Dekorera kakan efter egen smak med fargglada sockerparlor, florsocker osv.

Skdr ev. bort den nedre delen av av toppstjdrnan och fast den med en
tandpetare. Tack dver skarven med sockerglasyr.
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