Bakning - Bannocks och varianter

Med grundmixen kan man baka flera olika typer av bakverk, vissa behdver bara annan
mangd vatten och graddningsmetod, medans andra behdver lite extra ingredienser.

Samtliga recept g8r s8klart att skala om till annat antal portioner. Jag vet inte ens hur
mdénga portioner grundrecepten &r pé&.

Grundmix

14 dl mjol dubbel sats:28 dl mjol

2 msk torrmjolk 4 msk torrmjolk
1 msk salt 2 msk salt

3 msk bakpulver 6 msk bakpulver
4 msk socker 8 msk socker

3,5 dl matolja 7 dl matolja

Blanda de torra ingredienserna och blanda sen ner matfettet med mixer (eller méjligen
elvisp) s

blandningen blir jamnt grynig. (Orginalrecepten anvande "shortening", det &r nan typ av
fast matfett som ar ganska vanligt i USA vad jag forstatt. Men olja funkar lika bra.)
Forvaras i en lufttdt plastpase (pressa ut luften). S& lange det hélls torrt klarar det sig i
flera manader, kommer luft in s& harsknar kanske fettet efter nagra veckor.

Bannocks

5 dl mix
1,25 dl vatten

Knada i pase, klam ut klickar. Platta ut och stek i stekpanna.
Smakakor

5 dl mix
1,25 dl vatten

Kndda i pdse, klam ut klickar. Gradda i ndn form av ugn.

Muffins

5 dl mix

2 dl mjolk (eller torrmjélk och vatten)
2 tsk vaniljsocker

1 dl socker

Blanda gérna i t.ex. blabéar fran skogen. Graddas i muffinsformar i ugn.
Pannkaka

15 dl mix osdker pd om jag skrivit av réatt, I8ter som tjock smet
5 dl vatten

2 msk torrmjélk (extra alltsd)

1 4gg (eller &ggpulver fran ett 4gg och lite extra vatten)



Stek i stekpanna

Mjuk kaka

5 dl mix
1,25 dl vatten

2 agg (eller aggpulver)

Toppa med smér och farinsocker eller nétter och torkad frukt. Bakas i nan form av ugn.

Agg

Agg kan man antingen anvénda farska, torka sjalv, eller anvanda fardigt &ggpulver (pa
ICA Maxi hittade jag NoEgg som ar ett dggersattningspulver). Farska agg dréjer lange
innan de blir daliga i rumstemperatur, men de véger ju en del och gar l4tt sdnder. Pa
hajk kan det vara vettigare med de torra varianterna av 4gg, men pa avdelningsméte
funkar farska.

Torka &gg sjalv ar inte sa svart.

S&tt ugnen pa 50 grader och kolla hur du kan fa en glipa pd 1-2 cm i luckan

Knack nagra &gg i en bunke. V&g innehallet (och notera vikten)

Vispa ihop &ggen

Hall i en ldngpanna

Stall in i ugnen och torka tills det &r en hard kaka

Krossa kakan (mixer eller mortel) till pulver

Vag pulvret, jamfor med vikten innan du torkade. Skillnaden ar hur mycket vatten som
behdver tillsattas.
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