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Smoérdegsbakelser med bar och

farskosttyllning

Kock: Jennifer Berg Tid: 20 min Portioner: 8

Detta &r en jattegod och vacker bakelse med en underbar farsksostfyllning och som
toppas med farska bar. De ar latta att forbereda dé du anvénder fardigkdpt smordeg.






INGREDIENSER

1 paket fardig smérdegsplatta (250g)
200 gram farskost
3 matskedar socker
1 tesked rivet citronskal
2 teskedar citronjuice
1 tesked vanilj, extrakt eller pulver
1 4gg
1 matsked vatten
farska bar



GOR SA HAR

Varm ugnen till 200° och ta fram tv& platar med bakplatspapper.

| en skal, vispa farskost med socker, citronskal, citronsaft och vanilj tills
kramigt.

Lagg ut smérdegsplattan pd en latt midlad yta. Anvand en rund kakskérare
eller ett glas och skar ut rundlar. Overfér rundlarna till platen.

Gor sedan forsiktigt en cirkelmarkering med ett mindre glas, ca 0.5 cm frén
kanterna pé rundeln (se bilden). Nagga med en gaffel innanfér
cirkelmarkeringen.

Sprid ca 1-2 teskedar av farskostblandningen innanfér cirkelgransen av varje
bakverk och toppa med bar.

Vispa ihop Ggget med en matsked vatten och pensla kanterna. Stré sedan med
socker. Baka dem i 15 till 20 minuter i ugnen eller tills de @r gyllene och har
puffat upp.

Lat dem svalna pé pléten innan servering.



