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M U :D E Ng ' TA FRAM REDSKAPEN
9 ¢ bakbunke

[
De har muffinsen blir bade ® stor skal
snygga och smarriga!
Har ar allt ni behover. ® 4 koppar
Ta fram alla redskap @ skarbrada
th .lon.gredlenser innan ® ballongvisp
ni borjar baka.
® matkniv
® smetskopa (se Millas redskapskit for

?a pga cupcakes, art nr 900006)
o

o ® celvisp
% Det blir roligare att baka om
det ér gott om tid. @ koksvag (barn tycker det ar kul att vaga,
Se till ott kdket ar barnsdkert men om ni hellre vill anvanda enbart matt-
och var tydlig med vad barnen

far gora sjalva och inte. sats gar det bra det med)

Vad gillar de mest? At vaga? ® mattsats (tesked + ev decilitermatt)
3 Knacka agg? Att dekorera? ® muffinsformar
L&t barnen valja vad de vill
gora sa kan du ta hand om
resten.

TA FRAM INGREDIENSERNA

Barn gillar ott ha en alldeles
egen lada fér muffinsformar,
strossel och kakstansar!

vetem|ol
strosocker

Om bakgrejen inte funkar som
du tankt kan du ge ditt barn

[

[

® vaniljsocker
nagra kex, sockerpasta, kak- ® bakpulver

o

[

[

& &=

stansar och strossel ottt leka
med. D& kan ni andé baka
och ha kul tillsommans.

smor
agg
mjolk

Happy baking!
J
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MAT UPP INGREDIENSERNA

Sé&tt pa ett forklade. Tvéatta handerna.
For nyborjarbakare ar
det enklast att géra varje
moment for sig, som att @
mata upp alla ingredienser
var for sig i olika skalar,
koppar eller glas innan de

Varm ugnen till 175°C. Ta fram en
bakplat eller muffinsplat. Satt muffins-
formarna pa platen.

ska blandas ihop. Da blir €© Mt upp 125 gram smor. Lagg smoret
det dessutom latt att borja p& en skadrbrada och skar det i bitar.
om fran bérjan ifall nagot

skulle bli fel.

Mat upp 170 gram (2 deciliter)
strosocker i en bakbunke.

INGREDIENSER

® 125 gram smor

® 170 gram (2 deciliter) strésocker Mat upp 250 gram (4,5 deciliter)
® 2a4gg vetemjol i en stor skal.

® 250 gram (4,5 deciliter) vetemjol

® 2 teskedar vaniljsocker

® 1,5 teskedar bakpulver @ Mat upp 2 teskedar vaniljsocker
® 150 gram (1,5 deciliter) mjolk i en kopp.

Bestam sjalva om ni vill mata upp

med vag eller mattsats, receptet Mat upp 1,5 teskedar bakpulver
fungerar till bada satten. i en kopp.

€ = BE EN VUXEN OM HJALP! N
Mat upp 150 gram (1,5 deciliter)

mjolk i en kopp.

Knack aggen i en kopp.
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€ = BE EN VUXEN OM HJALP!

® Med Millas mattsats med

olika farg pa varje matt (art nr
900027) blir det enklare bade
att ge och forsta instruktioner.

@ Variera muffinsen genom
att blanda kakao, bar eller
livsmedelsfarg i smeten.

Ni kan ocksa byta ut mjolken
mot juice eller saft.

® Anvand gaérna dubbla
pappersformar nar du bakar.
Den inre formen suger upp fett
fran smeten sé& att monstret
inte syns sa& bra, medan den
ytre forblir snygg och haller
formen pd muffinsen, aven
uvtan muffinsplat.

BAKDAX!

Lédgg smoret med sockret. Vispa ihop
med elvisp.

Q Hall aggen i smdrblandningen och vispa

lite till.

@ Hall vaniljsockret och bakpulvret

i skalen med mjolet. Blanda med
ballongvispen.

@ Hall mj6lmixen och mjdlken i smor-

blandningen och ror ihop till en jdmn
smet med ballongvispen.

Muffinssmet &r latt att dosera med

en smetskopa (se Millas redskapskit for
cupcakes, art nr 900006). Fyll formarna
till 2/3, nastan upp till kanten.

Sétt in platen i nedre delen av ugnen.
Gradda muffinsen i ca 15-25 min.
Nar de ar gyllenbruna éar de klara.
Lat muffinsen svalna helt innan ni
dekorar dem.

Vﬂw du Se vad andvs barn @a]iaﬁ?

KOLLA IN “BARNENS GALLERI” HAR PA PANDUROS SAJT!
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TA FRAM REDSKAPEN

® 2 bakbunkar
® 2 skalar
® 3 koppar
Till monster behovs det ,
stooora muffins! Med farg ® liten kastrull
i smeten blir monstergapen ® ballongvisp
réda, gréna eller vilken férg ® matkniv
du vill!
® smetskopa (se Millas redskapskit for

cupcakes, art nr 900006)

@ clvisp

Det blir roligare att baka om

det &r gott om fid. @ koksvag (barn tycker det ar kul att vaga,

a®

men om ni hellre vill anvanda enbart mattsats
2 Se till ot kdket ér barnsékert

och var tydlig med vad barnen gar det bra det med)

far gora sjalva och inte.
@® mattsats (tesked + ev decilitermatt)

® 6 stora muffinsformar (art nr 900029)

TA FRAM INGREDIENSERNA

Barn gillar att ha en alldeles smor
egen lada for muffinsformar, i
strossel och kakstansar! strosocker
Om bakgrejen inte funkar som vetemjol
du tankt kan du ge ditt barn salt

nagra kex, sockerpasta, kak-
stansar och strossel att leka
med. D& kan ni anda baka
och ha kul tillsammans.

vaniljsocker
bakpulver
age

mjolk

karamellfarg

Happy boking!
J
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For nyborjarbakare ar

det lttast att g6ra varje
moment for sig, som att
mata upp alla ingredienser
var for sig i olika skalar,
koppar eller glas innan de
ska blandas ihop. Da blir
det dessutom latt att borja
om fran bérjan ifall nagot
skulle bli fel.

INGREDIENSER

® 130 gram smor

170 gram (2 deciliter) strésocker
300 gram (5 deciliter) vetemjol
0,5 teskedar salt

2 teskedar vaniljsocker

2 teskedar bakpulver

1 agg

250 gram (2,5 deciliter) mjolk
karamellfarg

Bestam sjalva om ni vill méata upp
med vag eller mattsats, receptet
fungerar till bada satten.

€ = BE EN VUXEN OM HJALP!

2s

MAT UPP INGREDIENSERNA

Sé&tt pa ett forklade. Tvéatta handerna.

Varm ugnen till 180°C. Satt ut 6 stora
muffinsformar pa en bakplat.

Q e Méat upp 130 gram smor. Smalt smoret

i en liten kastrull pa lag varme pa
spisen.

Mat upp 300 gram (5 deciliter)
vetemjdl i en bakbunke.

e Mat upp 170 gram (2 deciliter)
strosocker i en skal.

@ Mat upp 2 teskedar vaniljsocker
I en kopp.

Mat upp 2 teskedar bakpulver
I en kopp.

Méat upp 0,5 teskedar salt i en kopp.
e Knéack ett agg i en bakbunke.

Mat upp 250 gram (2,5 deciliter)
mjolk i en skal.
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€ = BE EN VUXEN OM HJALP!

® Med Millos mattsats med
olika farg pa varje matt (art nr
900027) blir det enklare bade
att ge och forsta instruktioner.

@ Variera muffinsen genom
att blanda kakao, bar eller
livsmedelsfarg i smeten.

Ni kan ocksa byta ut mjolken
mot juice eller saft.

® Anvand gaérna dubbla
pappersformar nar du bakar.
Den inre formen suger upp fett
frén smeten sa att monstret
inte syns sa& bra, medan den
yttre forblir snygg och haller
formen pad muffinsen, Gven
utan muffinsplat.

§uyen 7951 f(eT" Z‘)a]i]oygge
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BAKDAX!

Q Hall sockret, saltet, vaniljsockret och

bakpulvret i bakbunken med mjolet.
Blanda dem med en ballongvisp.

Droppa karamellfarg i mjolken och ror
om. Hall den fargade mjtlken dver dgget.
Vispa lite med ballongvispen.

Hall det smalta smoret dver dggmjolken
och vispa ihop.

Hall smdrblandningen éver mjolbland-
ningen. R6r om med ballongvispen tills
smeten blandats ordentligt.

Fyll formarna énda upp till kanten, med
en smetskopa ar det latt (se Millas red-
skapskit for cupcakes, art nr 900006).

Stall in platen i nedre delen av ugnen.
Gradda i 40-50 min. Lat muffinsen
svalna helt innan dekoreringen.

[?

KOLLA IN BOKEN "MILLAS KALASTARTOR”!
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SMORKRAM

TA FRAM REDSKAPEN

Smorkrém kan fargas, ® bakbunke
blandas med chokladpulver,
. . ® kopp
spritsas eller bredas pa.
@ skarbrada
TIPS! .
© @ clvisp
Det blir roligare att baka om .
det ér gott om tid. ® matkniv
2 Se till ott kdket ar barnsdkert ® slickepott
och var tydlig med vad barnen @ spritspdsar & tyllar (spritsspetsar)
far gora sjalva och inte.
® smetskopa (se Millas redskapskit for

3 Vad gillar de mest? Attt vaga?

Knacka agg? Att dekorera? cupcakes, art nr 900006)

Lat barnen vaélja vad de vill L )

gora sa kan du ta hand om @ koksvag (barn tycker det ar kul att
esten vaga, men om ni hellre vill anvdnda enbart
Barn gillar att ha en alldeles méttsats gar det bra det med)

egen lada fér muffinsformar,

strossel och kakstansar! @ mattsats (matsked + ev decilitermatt)
Om bakgrejen inte funkar som @ pasklammor

du tankt kan du ge ditt barn

nagra kex, sockerpasta, kak-

stansor och strossel aft leko TA FRAM INGREDIENSERNA
med. Da kan ni andé baka
och ha kul tillsommans. ® smor

® vaniljsocker
@ florsocker

king!
Hoppy ‘?O g @ karamellfarg/kakao/chokladpulver
[
J @ farskost, ex vis Philadelphia

Sugen pi fler Z‘)a](]oygge(/?

KOLLA IN BOKEN "MILLAS KALASTARTOR”!
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SMORKRE

INGREDIENSER (till 12 cupcakes)
® 150 gram smor

M

® 90 gram (1,5 deciliter) florsocker

® 1 matsked vaniljsocker
® 200 gram farskost

(@ karamellfarg)

(@ 2 matskedar kakao)

€ = BE EN VUXEN OM HJALP!

TIPS

® Forebygg onédigt kladd
genom att stdnga spritspasen
upptill med en pasklamma eller
kladnypa. Da kan spritskramen
bara komma ut i en dnde.

@ Blev inte spritsningen som du
tankt? Ingen fara, dra bara av
kramen, ladgg den i spritspdsen
igen och gér om!

® Aven du som &r kanslig mot
mjolk kan géra smorkram, har ér
ett recept:

125 gram mjolkfritt margarin
120 gram (2 deciliter) florsocker
2 teskedar vaniljsocker

(1-2 matskedar kakao)

Gor margarinet mjukt som i
receptet har intill och vispa ihop

det med resten av ingredienserna.

SA GOR DU!
Séatt pa ett forklade. Tvatta handerna.

e Méat upp 150 gram smor. Lagg smoret
pa en skarbrada och skéar det i bitar.

e Mat upp 90 gram (1,5 deciliter)
florsocker i en bakbunke.

o Méat upp 1 matsked vaniljsocker
i en kopp.

e Lagg det mjuka smoret och vanilj-
sockret i bunken med florsockret.
R&r om med slickepotten. Vispa sedan
ihop ingredienserna med elvispen.

G Lagg i farskosten. Ror smeten jdmn
med en slickepott. Provsmaka.
Ta mer socker om det behovs.

Addera eventuellt kakao/choklad-
pulver eller karamellfarg. Dela upp
smorkramen i olika skalar om du vill
gora flera farger.

@ e Klipp av spetsen pa de spritspasar du

ska anvanda och satt tyllarna (sprits-
spetsarna) i pasarna.

Skeda 6ver smoérkramen i spritspasar-
na (en smetskopa gor det latt, se
Millas redskapskit for cupcakes, art nr
900006), en sort i varje pase. Forslut
pasen upptill med en pasklamma.

@ Spritsa kramen pa muffinsen, gor en
snirkel runt kanten och avsluta i mit-
ten nar du ar nojd med hojden. Du kan
ocksa bara halla spritsen i mitten av
muffinsen och spruta tills hojden blir
lagom. Om det &r for svart att spritsa
kan smorkramen bredas pa i stallet.
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SMORKRAM

Q

L

Dekorera smoérkramen med strosslet, dekorkulorna
och sockerpastadekorationerna. De fastnar lattare

C om man lutar muffinsen lite. Stall in dina cupcakes
o I kylen och ta fram dem en stund innan de ska
o
o °¢ serveras.

TIPS!

Det fiffiga med en spritsglasyr
med smor i ar att ifall den ér for
mjuk foér att spritsas snyggt sa

blir den perfekt efter en stund i
kylskap. Ifall glasyren i stallet ar
for hard, lat den std i rumstem-

o O peratur ett tag s mjuknar den.




