Reren for smultringens ma
VEEreE Myk — rennende, men
ikke fiytende. Bruk eget
skjgnn, dette siden tilsetting
av melk, stamelsen pa eggene
0 meltype har innvirkning pa
Konsistensen av raren.

Yarm smulten, for steking av
smultingene, til 180°C .

For a sjekke om smulten er
Klar —warmmn nok — bruk
smultinglefteren, eller annet
redskap av tre. Hold denne
nede i smulten. MAar det
bobler opp rundt
treredskapet/skaftet — er
smulten wvamnm nok - eller bruk
et sukkertermometer.

Fyll SmuliringBakeren med
rere.

Hold Smultringsakersn over
smulten, trykk handtaket ned
til smultringen har farmet seq,
slipp handtaket. Gjenta —
smultringene skal ikke bergre
hverandre. Snu for 4 f3 en
jevn brunfarge. Sett pa rist
eller papirhandkle.

SmultringBakeren

Vedlikehold
SmuitringBakeren er et 3
rengjare. Skru av bunnplate,
ta ut midtstang og festeklips.
Fengjer.

For a montere sammen igjen,
sett festeklips i sporene pa
innsiden av smultringBakeren
Midtstangen skal gjennom
hullene. Sk pa bunnplate —
Kant beyd nedover

OPPSKRIFTER

Karis' Smultringer

b 200
420 g sukker

4 dl melk

4 dl kefir

2.5 dl kremflate

d teskjeer hjortetakksalt
1 teskje natron

4 teskje kardemormme
ca. 1300 g hvetermel

Fisk egg og sukker til
eggedosis. Pisk kremflste
stivt. 3ikt sammen de terre
ingrediensene i en bolle og
tilsett resten av
ingrediensene. Har sammen
og fyll pa SmuliringBakeren
og stek i smult.

Vanilje Smultringer

2800 eller & dl hvetemel
2000 eller 2,5 dl sukker
2 teskjeer bakepulver

1 teskje salt

1 spiseskje smar

1 teskje wanilje ekstrakt,
eller B35ENS

2 egy
ca. Z2dlmelk

ikt de t@rre ingrediensene
sammen i en bolle. Tilsett

mykt smar, eqo, vanilje og
melk. Rerraskt sammen,

fyll opp SmultringBakersh,

stek 531 smult,

Gjar Smultinger
145 gk srmultringer

2259 eller 45 dl hwetemel
s teskje salt

2 spiseskjeer sukker

1 spiseskje smar

150 gj=er

ca. 2.9 dlimelk

Skt mel, sukker og salt
sammen. Opplas gjzer i %
lunken melk. Lag hull i midten
aw melblandingen og tilsett
gjzrmelk opplesning, smeltet
smar og pisket egg. Rer til en

myk hlanding. Pisk og sett pa
ett varmmnt sted for heving (ca 1
Ve til 2 timer). Piskigjen og
tilsett, om nadvendig litt mer
lunken melk for 2 fa en mylk,
rennende konsistens. Fyll pa
SmultringBakersn og stek |
srult.




