	Bedstes kanel boller

Ca. 12-18 stk.

2 æg

2 spsk sukker

75 g. margarine

salt mellem 2 fingre

1 dl. mælk

25 g. gær

vanille

ca. 300 g. mel


	Margarine og mælk varmes/smeltes sammen. Gæren smuldres i når temperaturen er fin. De andre ting blandes i på en gang. Dejen skal være temmelig klistret.

Hæver 15 min. i skålen. Drys lidt mel i skålen, så er dejen nemmere at få ud.

Pensles med æg og drysses med kanelsukker.
Bages ca. 15 min. ved 200 grader.
Der bliver ca. 12-18 boller afhængig af størrelsen.



	Køleskabsboller

Ca. 10-12 stk.

½ liter koldt vand

25 g gær

2 spsk olivenolie

1 dl græskarkerner

1 spsk Maldon Sea Salt

350 g durumhvedemel

200 g hvedemel


	Rør gæren ud i vandet, tilsæt olie, græskarkerner, salt samt durumhvedemel og hvedemel.

Rør dejen jævn, dæk den med plastfilm og lad den hæve i køle​skabet natten over.

Rør dejen igennem, sæt den i pæne store klatter på en plade med bagepapir, stænk lidt olivenolie over og lad bollerne hæve 10 min.

Bag dem ved 225 grader i 15-20 minutter, til de er gyldne og hævede.

Tip:

Græskarkernerne kan erstattes af ristede sesamfrø eller pinje​kerner, hakkede soltørrede tomater, oliven, tranebær eller rosiner.



	Isabella Smiths Scones

Ca. 9 stk.

ca. 4 dl hvedemel

3 spsk sukker

2 tsk bagepulver

1 knivspids salt

2½ dl piskefløde


	Sæt ovnen på 225 grader.

Bland mel, sukker, bagepulver og salt i en skål.

Rør fløden i. Ælt dejen igennem. Rul den ud med en kagerulle, dejen skal være ca. 2-3 cm høj. Stik scones'ene ud med en sconeudstikker eller et glas, der er ca. 6 cm i diameter. Pensl med sammenpisket æg. Sæt scones'ene på en plade og bag dem i ca. 15 minutter. Spis dem, mens de stadig er varme, med smør og syltetøj eller chokoladesmør.



	Isabella Smiths Kaffekage

Til 8-10 personer

200 g smør

200 g sukker

3 store æg

200 g mel

1 tsk. bagepulver

2 spsk. pulverkaffe opløst i vand

1 spsk. vanillesukker


	Forvarm ovnen til 180 grader. Smør en rund springform og drys med mel. Rør smørret til det er blødt og pisk med sukkeret. Tilsæt æggene et af gangen - rør godt mellem hvert æg. Bland mel og bage​pulver og vanillesukker og fordel det evt. med en melsigte i dejen. Tilsæt til sidst kaffen og bland grundigt. Hæld dejen i formen og bag den ca. 30 min.

Glasur

200 g flormelis

1 tsk pulverkaffe

1 tsk vanillesukker

en smule kogende vand

Bland de tørre ingredienser og tilsæt en smule vand så konsisten​sen er tyk og cremet. Bred glasuren ud på kagen med en kniv.




