Krabbelurer (ca 4 st)

Vi har gjort krabbelurer som efterratt nar vi gri”at utomhus pa vintern och det &r extra gott med
nagot varmt. lngreclienserna kan forberedas i Férvég och sr lstta att hantera utomhus. Det gar
forstas sven bra att gréclcla dem pa sPisen som vanligt. En Pléttlagg ar Praktisk att gréc]cla i, men
stekParma funkar ocksa. Kart barn har manga namn. Krabbelurer kallas gven P'dspléttar,

skrabbelucker och snoobelurer, ochjag tgcker de smakar Precis somjag minns min Mormors

smultbullar som hon gjorcle Pé vanlig sockerkakssmet.

2agg

1 dl strésocker Vispa ihoP socker och agg, Tillsstt nj'd”«an, och
2dl mislk sedan rrjéjl, bakpul\/er, Vanibsocker och ev. saffran
5 dl siktad clinkel, helst stenkvarnsmald och ror noga tills smeten ar slat. Den ska vara

2 tsk bakpulver tjock.

2 tsk VaniUsocker Varm en Pléttlagg Pé medelvarme och klicka ner
smor att steka i smeten i smorad panna. Gridda 2-3 min Pé varje
(ev. 0,5 —1 gFinstt')tt saffran) sida tills de fatt lagom Férg.

TiPs: Krabbelurer kan varieras pa olika sitt, exempelvis med saffran om man gi”ar det.

Vi har gjort krabbelur-semlor genom att gréclcla tva Pléttar per semla, en klick mandelmassa
utrord i gréclcle i mitten pa bottemplétten, sPritsacl vispgréclcle runt mandelmassan, en Plétt
ovanpé och litet florsocker Pé toP en. Florsocker ar l5tt att pudra 6ver fran en tesil. En enklare
variant ar en klick gocl sylt och kanske litet gré&cle. Annu enklare 3r att bara stoPPa krabbe-
lurerna Bumma fran Pléttlaggcn rakt igapet. Smeten kan goras nagra timmar i Fbr\/ég. Den gar att
spara i kglen om det blir nagot kvar, och gréclcla clagen efter. Det &r Praktiskt att visPa gréclclcn
ganska fast och stoppa denien sPritsPésc som man tar med till gri”en. Aven pasen med gré‘clcle

gér Féjrstés bra att spara och anvéncla clagcn eFter.
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