BAKA

Pistagekakor

Kock: Helena Ekman Tid: 15 min Portioner: Ca 20 st

Plistagekakor p& 15 minuter 2 enkelt & lyxigt! Frasig smuldeg, kramig pistagefyllning
och en hint av vanilj gér dessa till en riktig favorit.

INGREDIENSER

Smuldeg
1 4gg
1 dI strésocker
1,5 dl vetemjal
1 tsk bakpulver
1 tsk vaniljsocker
1 dI finhackade pistagenétter (rostade)

Fyllning
fardig pistagekram (ca 0,5 dl)

Garnering
florsocker



GOR SA HAR

o Gér smuldegen: Satt ugnen p& 200°C. Vispa dgg och socker pésigt i en

bunke. Tillsétt hackade pistagendtter. Blanda vetemjél, bakpulver, vanilj i en
skal. Sikta ner mjélblandningen i Gggblandningen och arbeta ihop till en
smidig deg.

ladngder. Platta ev langderna n&got och gér en latt fordjupning i mitten. Varm

e Montering & bakning: Dela degen i tvé lika stora delar och rulla/klicka ut il

pistagekramen latt & bred pistagekram i skarorna. Gradda i mitten av ugnen i
ca 8 minuter, tills de ar latt gyllene.

o Sista touchen: L&t svalna och skar i snittar medan de fortfarande ar varma.

Pudra med florsocker.



