N2 NATURHISTORISKA 2023-08 | sid 1(1)

“T" RIKSMUSEET

Frokakor Havrebollar
Du beho6ver Du beho6ver
e 8dlfagelfron Lika delar, till exempel 2 dl av vardera
e 250 g kokosfett (finns i mataffaren) e  Smalt smor
e Plastfolie e Smalt kokosfett (finns i mataffaren)
e Pepparkaksformar e Fiberhavregryn
e Bakplatspapper e Solrosfron
e Blompinne
e Snore eller band . o I e
GOr sa har

Gor sa hir 1. Blandasmalt smor och smalt kokosfett i en ganska stor skal.

1. Smalt kokosfettet i en kastrull pa medeltemperatur. Kokosfettet blir 2. Hallifiberhavregryn och solrosfrén och blanda noga.
véaldigt varmt, sa ta garna hjalp av en vuxen. Sa fort fettet har smalt,
hill det 6ver fagelfréna i en bunke och blanda ihop. 3. Lat blandningen stelna sa det gar att forma bollar av den.

2. Kla pepparkaksformarna med plastfolie och var noga med att trycka 4. Forma bollar av blandningen, de ska vara ungefar s stora som
ut plasten i snobollar.
formarnas alla horn. Stall de foliekladda formarna pa en plat eller
bricka med 5. Hangupp bollarnaien fagelmatsautomat for talgbollar.
bakplatspapper pa.

3. Nar froblandningen har svalnat nagot, sa att plastfolien inte smalter,
anvander du en sked for att fylla formarna med fréna. Anvand
blompinnen for att gora ett hal i varje frokaka. Gor halet ganska
ndra mitten pa kakan.

4. Omdet ar kallt ute kan du stélla ut kakorna for att stelna, annars
kan du stalla dem i frysen. Efter ungefar en timme kan du trycka ut
kakorna ur formarna. Férvara de fardiga kakorna kallt (ute eller i
frysen) 6ver natten sa att de stelnar ordentligt.

5. Hangupp kakornai ett trad med snére eller band.
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