Klassiker pa Kesella-vis.

Fruktgifflar
3255t

Fyllning:
2 pkt hackat syltat apelsinskal, a 65 g
2 dl finbackade torkade aprikoser
Pensling: dgg

Fslj grundreceptet pa foregiende
sida. Sitt ugnen pa 225°. Dela
degen i 4 delar. Kavla ut till runda
knappt cm-tjocka plattor. Blanda
frukten och strd 6ver degplattorna.
Dela varje platta i 8 bitar och rulla
ihop till gifflar. Ligg pa bakplatspap-
per pa en plat. Lat jisa dvertickta ca
40 min. Pensla med igg och gridda i
mitten av ugnen 5-10 min. Lat sval-
na pa galler under bakduk.

Sockerbullar
Ca 48 st.

Pensling: 50 g smér
strosocker

Fslj grundreceptet pa foregiende
sida. Sitt ugnen pa 225°. Ta upp
degen pa mjélat bord. Knida den
smidig och dela i tva delar. Kavla ut
varje del till en rektangulir platta,
drygt 1 cm tjock. Ta ut rundlar

med ett glas. Ligg dem pa bakplats-
papper pa en plat. Samla ihop 6ver-
bliven deg, kavla ut och ta ut fler
rundlar p& samma sitt. Lt jdsa dver-
tickta ca 40 min. Gridda mitt i
ugnen 5-10 min. Lat kallna pa galler
under bakduk. Pensla bullarna med
smilt smor och doppa i socker.
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American

Cheese Cake My Way
8-10 bitar.

Smuldeg: 10 digestive kex
75 g smér
1/2 tsk kanel

Fyllning: 250 g Kesella Mager
2 agg
1/2 dl socker
2 dl Litt Creme Fraiche

2 tsk vaniljsocker

Sitt ugnen pa 175°. Krossa kexen
fint eller st6t dem i en mortel. Smalt
smoret, tillsitt kexsmulorna och
kanel. R6r om s att det blir en smul-
deg. Tryck ut degen i en rund form
med l6stagbar kant, ca 24 cm i dia-
meter. Forgridda 1 ugnen ca 10 min.

Blanda Kesella, igg och socker.
Rér om. Hill blandningen i pajskalet
och gridda i ugnen ca 15 min. Ta ut
formen och 6ka virmen till 225°.

Rér ihop Litt Créme Fraiche och
vaniljsocker och bred ovanpa den
avsvalnade kakan. Sitt in i ugnen
och gridda ytterligare ca 5 min. Lat
sta kallt, helst till niista dag.



