


Bréd med SPC Flakes
Ca. 3.75 g SPC Flakes pr. skiva vid
20 skivor pr. brod

150 g. SPC Flakes

7 dl. vatten

50 g. jast

2 tsk. salt

1 %2 msk. socker

1 %2 msk. olja

2 dl. yoghurt naturell (eller annan
surmjolksprodukt)

ca 800 g. vetemjol

lite mjolk till pensling

Ror ihop SPC Flakes och vatten och lat dra i
15 minuter. Smula jasten i och blanda tills
den ar helt upplost. Hall i salt, socker och
yoghurt. Blanda mjolet lite i taget tills du far
fast deg. Den skall kunna knadas med
handerna. Stro éver lite mjél och tack dver
degen med matfilm och stall det i kylskapet
till n&sta morgon. (Eller lat det jasas pa
bordet, 6vertackt, i 1 timme). Knada den lat
p& bordet med handerna. Forma tva limpor
och lagg det pa bakplat.

Lat brod limporna jasas, Overtackta, i ca. 30
minuter. Stryk brédlimporna med pensel med
mjolkt. Gradda i ca. 35 minuter i en 2000 C
varm ugn. Lat det sedan svalna.

Om man vill ha lite grévre brod, kan man

mjélet ersattas med t.ex. grahamsmijal.




Bullar med SPC-flakes
25 bullar = 8 g SPC-flakes per. bulle

4 dl SPC-flakes
4 dl mjolk

50 g margarin

50 g jast

2,5 dl vatten

2 tsk salt

0,5 dI sirap

6 dl ragsikt

ca 8-10 dI vetemjol

Blanda SPC-Flakes och mjolk. Lat st& nagra
timmar eller helst 6ver natten, kylskapskallt.

Smalt margarinet och hall éver mjélk och
flakes blandningen.
Varm vattnet till 370C och rér ut jasten dari.

Blanda ner flakesblandningen, salt och sirap.
Tillsatt mjol, forst ragsikt och darefter

vetemjol.

Lat jasa ca. 20 minuter. Baka ut till bullar och
lagg pa bakplat med bakplatspapper. Lat jasa
ytterligare ca. 15-20 minuter.

Gradda bullarna i férvarmt ugn i ca. 2250C ca

10 min.

Bullarna kan frysas med gott resultat.




Bullar med SPC-flakes
25 bullar =18 g SPC-flakes per bulle

6 dl. vatten

50 g jast

2 msk honung

2,5 tsk salt

1 pkt SPC-flakes (450 g)

ca 11-12 dl. vetemjol + till utbakning

Mixa SPC-Flakes s det blir som strobrod.
Varm vattnet till 370 C. Ror ut jasten i vattnet.
Tillsatt salt, honung, SPC-flakes samt mjol.
Blanda till deg.

Lat jasa ca 45 minuter.

Baka ut till bullar, 25 st. Lat jasa p& bakplat
ca. 15-20 minuter.

Pensla ev. med &gg och grédda i ugnen i
2250 C i ca. 10 minuter.

Bullarna kan frysas med gott resultat.




Anns havrekakor 40 st
1 kaka = ca. 7,5 g SPC-Flakes

150 g smor

2,5 dI mjolk

6 dl SPC-flakes

2 dl grahamsmiél

1 tsk bakpulver

Y2 tsk salt

(1-2 msk socker om man 6nskar en sét kaka
till kaffet)

Smalt smoret (eller anvand flytande
margarin), tillsatt mjolken och varm detta tills
det nastan kokar.

Mixa SPC-flakes i en blender och héll det i
mjolkblandningen. Lat svalna.

Tillsatt de 6vriga ingredienserna, rér om. Stall
degen i kylskdp under minst en halvtimme,
garna langre.

Baka ut till 40 "bullar”

Kvala ut bullarna p& mj6ltackt bakbord och
lagg de pa en bakplat med bakpapper. Lagg
ca. 10 kakor pa varje bakplat.

Spetsa kakorna med gaffel och gradda i ca.
8-10 minuter i 2000 . De &r féardiga nar
kanterna bdrjar bli bruna — men var forsiktig

sé att de inte branns vid.

Kakorna kan férvaras i en kakburk.




Stora SPC-Cookies, 20 st.
1 cookie = ca 12,5 g. SPC

100 g Valnotter

150 g Smor (smalt)

200 g Farinsocker

1 Stort 4gg

1 tsk Vaniljsocker

100 g Mjol

2 tsk Bakpulver

Y2 tsk Salt

Y2 tsk Stott Kanel

250 g SPC-Flakes (grovt malen)
200 g Torkad frukt (t.ex. tranbar eller russin)

Varm ugnen till 2000 C.

Rosta valnotterna pa en bakplat i 8-10
minuter. Lat svalna och hacka de darefter i
mindre bitar.

Blanda ihop smor och socker till en krémig

massa

Tillsatt &gg och vaniljsocker.

Blanda mjél, bakpulver, salt och kanel i en
annan skal och vand det darefter i

smorblandningen.

Tillsatt notter, SPC-Flakes och torkad frukt.
Om man vill kan man ocksa tillsatta hackad
choklad.

Anvand en stor sked till att dela 20 kakor och
satt de pa en bakplat med bakplatspapper.
Fukta handerna och pressa kakdegen latt, sa
att de blir ca. 1 cm tjocka. Gréddda i ca 12
minuter i 200 0 C eller tills de blir ljusbruna i
kanterna, men fortfarande mjuka i mitten.

Placera bakplaten pa galler och It dem

svalna.

Degen kan med fordel forberedas i god tid och
férvaras Overtackt i kylskapet upp till ett dygn.




