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Baka med berikning

Berikning Majsvalling ar ett mangsidigt berikningspulver som ger extra tillskott av naring och
energi. Berikningen fungerar alldeles utmarkt att byta ut mot delar av mjolet vid olika slags
bakning. Det ger en saftig konsistens i bakbrdd och ger méra och krispiga kakor.

Har ger vi tips pa nio stycken enkla och goda recept pa brod, bullar och kakor som kan
serveras som mellanmal eller som fikabrdd till kaffet.

2 smakakor
ger

Energi
200 kcal

Protein

=/

HAVREKAKOR MED
BERIKNING

Ca 25st

100 g Smor

1dl Socker

1dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897
1dl Havregryn

1dl Vetemjol

1tsk Bakpulver

0,5 dl Matolja

Vispa rumsvarmt smor med socker porost.
Blanda de torra ingredienserna och tillsatt i smoér/
sockerblandningen. Blanda i matolja. Klicka ut
degen (ca 1 matsked) till 25 kakor. Baka i 175°C i
ca 15 minuter.

Q0D

SYLTSNITTAR, HALLONGROTTOR
SCHACKRUTOR & BRYSSELKEX

ca30st

Mérdeg

200 g Smor

3,5 dl Vetemjol

1dl Socker

2 tsk Vaniljsocker

2 dI Berikning Majsvalling,
Findus 96013897

2 msk Vatten

Arbeta snabbt ihop smoér med torra
ingredienser och vatten. Platta ut
degen och plastain. Lat vilaikyl
minst 30 minuter.

Sylt

(till Syltsnittar och Hallongrottor)
200 g Hallonpuré, Findus 96012417
2 msk Socker/Florsocker

2 msk Thick & Easy™, Findus
96012898

Tina Hallonpuré, séta med lite socker
eller florsocker och fértjocka med
Thick & Easy™.

2 smakakor
ger

Energi
164 kcal

Protein

Syltsnittar

Rulla degen till en lang rulle och platta
ut med en férdjupning och bred pa sylt.
Gradda. Blanda ihop florsocker och lite
vatten. Ringla 6ver och skari 2 cm breda
snittar.

Hallongrottor
Rulla degen till sma bollar, gér en grop
och lagg i sylten.

Schackrutor

Dela degen pa hélften och blanda halva
degen med 2 msk kakao. Rulla till 4 lang-
der och lagg ihop till ett schackmdonster.
Skar langdernaica1cm tunna skivor.

Brysselkex

Rulla ut degen till langder, cad4 cmi
diameter. Rulla langderna i strésocker
fargat med réd hushallsfarg. Skar lang-
dernaica1cm tunna skivor.

Gré&dda de olika smakakorna i ugn
160°C i ca 10 minuter.

MOROTSBROD

ca 26-30 st

50 g Jast

2,5dI Mjolk 3%, 37°C

2,5dl Vatten

500 g Morotspuré, Findus 96012411
0,5dl Ljus sirap

75 g Smor, rumsvarmt

2 tsk Salt

4 dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897
1,6 lit Vetemjol

Topping

0,5 dl Solroskarnor

0,5 dl Pumpafrén

Vatten eller agg till pensling

Tina morotspurén.

Varm mjolken till 37°C.Blanda ut jasten med
mjolken. Blanda i alla 6vriga ingredienser.
Bearbeta val. Lat jasa 1,5 timme. S&tt ugnen
pa 230°C. Degen &r |6s, sa hall ut den pa

ett mjolat bakbord. Skar sma bullar med en
degskrapa (lyft upp dem med degskrapan och
ldgg pa platen) till 26-30 st frallor och lagg
tatt pa plat med bakplatspapper ca 0,5 cm
mellanrum.

Lat jasa ihop 20-25 minuter. Pensla med vatten
eller &gg och str6 pa solros- och pumpafron.

Sank ugnstemperaturen till 200°C nar bréden
satts in. Gradda ca 15-20 minuter. Lat svalna
under bakduk.

Per brédskiva

Energi
163 kcal
Protein
39g

Per bulle
Energi
210 kcal
Protein
5’3 g

HASTBULLAR

ca22st

4 tsk Bakpulver

1tsk Vaniljsocker

1,5 dl Socker

5,5 dl Vetemijol

2 dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897
150 g Smor

3,5 dl Filmjolk 3%

Fyllning

100 g Smor

1dl Socker

4 tsk Kanel, malen

1stAgg
0,5 dl Parlsocker

Satt ugnen pa 210°C.

Blanda ihop bakpulver, vaniljsocker, strésocker,
vetemjél och Berikning Majsvalling i en bunke.
Tillsatt smoret och nyp ihop det med de torra
ingredienserna. Tillsatt filmjolken och rér ihop allt
till en kladdig deg. Férdela degen i ca 20-22 muffins-
formar utstallda pa en plat.

Fyllning
Blanda ihop smér, strésocker och kanel till en massa
i enskal.

Gor en grop mitt i varje bulle och lagg ner en klick
fyllning. Pensla bullarna med uppvispat dgg och stro
Over parlsocker. Gradda bullarna mitt i ugnen 10-12
minuter. Lat dem svalna pa ett galler under bakduk.

Per bulle
Energi
211kcal
Protein
28¢g

Energi
116 kcal

Protein

SCONES

cal6st

5 dI Vetemjol

2 dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897
2 tsk Bakpulver

1tsk Salt

50 g Smor

2 dI Mjélk 3%

Satt ugnen pa 220°C.

Blanda vetemjol, Berikning Majsvalling,
bakpulver, salt och eventuellt smaksattning
i en bunke.

Finfordela smoér i mjolblandningen.
Blanda ner mj6lken och rér ihop till en
deg, men r6r inte i on6dan utan sluta nar
du kan forma till en deg. Dela upp degen i
16 st bullar. Ldgg sconsen pa en plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i ugnenica
8-10 minuter.

Servera scones rykande farska med
exempelvis ost, smoér, marmelad eller sylt
och vispad gradde.



KOKOSTOPPAR

ca24st

100 g Smor

4 dl Socker

400 g Kokosflingor

2 dl Berikning Majsvalling,
Findus 96013897

4 st Agg

Smaélt smor och vispa ihop med alla
ingredienser till en fluffig smet.

Lat svélla i nagra minuter.

Klicka ut toppar med en matsked pa
en plat med bakplatspapper.
Gradda mitt i ugnen 160°C ca 8-10

minuter till gyllene farg.

Per kaka
Energi
185 kcal
Protein
44g

STINAS PARONKAKA

cal5st

300 g Péaronpuré, Vispa dgg och socker porost.
Findus 96008715, tinad Smaélt smér. Blanda mjél,
2stAgg Berikning Majsvalling, bak-
3dl Socker pulver och vaniljsocker. R6r ner
150 g Smér mjélblandningen i 4ggvispet

2 dl Vetemjol och tillsdtt sméret samt den
1,5 dl Berikning Majsvélling,  tinade purén. Hall smeten i
Findus 96013897 smorda bleck eller formar.

1tsk Bakpulver

Ttsk Vaniljsocker
Kardemummagradde
250 g Vispgradde

1tsk Kardemumma, malen

Gradda i kombiugn 180°C i ca
30 minuter.

Vispa gradden och smaksatt
med kardemumma.

Per kaka
Energi
221 kcal

Protein
28¢g

Per kaka
Energi
269 kcal
Protein
27g

BERIKAD SOCKERKAKA

ca 12 bitar

3stAgg

2 dl Socker

2 dl Berikning Majsvalling, Findus 96013897
2 dI Vetemjol

2 tsk Bakpulver

2 tsk Vaniljsocker

50 g Smor

1dl Mjolk 3%

Matfett och strébrod till formen

Satt ugnen pa 175°C. Smérj och bréa sockerkaksformen.
Vispa agg och strésocker vitt och pésigt. Blanda samman
Berikning Majsvalling, mjol, bakpulver och vaniljsocker.
Smélt smoret och héll i mjélken, sa att allt blir ljummet.
Hall mj6lkblandningen i sockerblandningen och rér om.
Ror forsiktigt ner mjolblandningen i smeten och héll den'i
formen. Graddai175°C i ca 40 min.




