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Nu närmar sig vår handbollsfestival och det är tur att vi är många som ska hjälpa till att baka så att vi kan erbjuda gott hembakat fika under festivalen. Jag har fått uppdraget att organisera bakning och skickar därför ut lite information så vi får en likvärdighet på hela handbollsfestivalens kakutbud.

Vi kommer att sälja tre sorters kakor, se recept på nästa sida:
· Mjölkfria chokladbollar
· Kärleksmums  
· Silviakakor 

Långpannekakorna bakas i stor långpanna (30x40 cm) och skärs i bitar ca:6x6 cm.

Chokladbollarna rullas till bollar med storlek ca 5 cm i diameter. Med pärlsocker eller kokos på.

Alla kakor förpackas i lådor för att kunna hanteras. Använd lådor du inte vill ha tillbaka eller hämta godislådor i mataffären. 

Skriv på lådan vilken sorts kaka den innehåller.

De som bakar står för ingredienserna och stödjer på så sätt handbollen i Umeå.

Inlämning av kakor
Alla kakor lämnas in till huvudkiosken på umeå energi arena på förmiddagen den 6/1. Därefter fördelas kakorna ut till övriga kiosker.

Lycka till med bakningen! Det kommer att sätta guldkant på vår handbollsfestival! Tack!

Maria Casserdahl
070-2885791




Kärleksmums
Ingredienser:
30 bitar
•	225 g smör
•	2 dl mjölk
•	5 ägg
•	4 1/2 dl strösocker
•	1 1/2 msk vaniljsocker
•	1 1/4 dl kakao
•	3 tsk bakpulver
•	6 dl vetemjöl
Glasyr
•	75 g smör
•	3/4 dl starkt kaffe
•	1/2 dl kakao
•	1 1/2 msk vaniljsocker
•	5 dl florsocker
Garnering
•	1 dl kokosflingor

1. Sätt ugnen på 175°. Smörj och bröa en långpanna ca 30x40 cm eller lägg i ett bakplåtspapper.
2. Smält smöret, häll i mjölken och låt det svalna. Vispa ägg och socker pösigt, helst med en elvisp.
3. Sikta ner vaniljsocker, kakao, bakpulver och mjöl genom en sil. Tillsätt smör och mjölk och blanda allt till en jämn smet.
4. Häll smeten i formen och grädda kakan i mitten av ugnen i ca 20 minuter.
5. Glasyr: Smält smöret i en kastrull, tillsätt kaffe, kakao, vaniljsocker och florsocker och blanda ingredienserna väl. Ta ut kakan ur ugnen och låt den stå en liten stund. Bred därefter glasyren över den varma kakan och strö över kokosflingorna.







Cholkadbollar
300 g mjölkfritt margarin
3 dl socker
9 dl havregryn
9 msk kakao
3 tsk vanillinsocker
6 msk kallt starkt kaffe
Ha margarinet rumsvarmt. Sen är det bara till att blanda alla ingredienser, rulla till bollar, rulla bollarna i kokos eller pärlsocker, låt stå kallt en stund. 

Silviakaka
1 kaka
•	3 ägg
•	3 dl socker
•	3 dl vetemjöl
•	3 tsk bakpulver
•	1 1/2 dl kallt vatten
Kräm
•	150 g smör
•	1 1/2 dl socker
•	2 äggulor
•	3 tsk vaniljsocker
•	kokos till topping

1. Sätt ugnen på 175 grader.
2. Vispa ägg och socker poröst.
3. Blanda i det kalla vattnet och till sist mjölet ihoprört med bakpulvret.
4. Häll smeten i långpanna eller gratängform (en form på cirka 30 x 24 cm är en lämplig storlek) - med bakplåtspapper. Om du använder långpanna är gräddningen omkring 15 minuter, om du använder gratängform något längre. Kolla med sticka att smeten stannat.
5. Låt kakan svalna.
6. Koka ihop krämen i en liten kastrull. Låt småputtra lite på svag värme under ständig omrörning. Tänk på att det är äggulor i smeten så du inte har för hög värme.
7. Bred ut krämen över kakan och strö sist på kokos.
8. Det gör ingenting om krämen fortfarande är lite varm och rinner in i kakan - det gör den bara lite saftigare.
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