Napoleonbakelser

o4 st

3 djupfrysta smordegsplattor
FYLLNING

1 dl vaniljkrim

1 dl vispgrddde

2 dl éippelkompott,

se recept sid 45

GLASYR

1 dl florsocker

15 msk vatten

1 msk hallonsylt

1. Ta fram smordegsplattorna och It
dem tina. Sitt ugnen pé 225°.

2. Kavla ut varje smordegsplatta ca
30 centimeter 1ang. Nagga vil med
en gaffel och skér eller sporra upp 1
5 jamnstora bitar.

3. Ligg de 13 smordegsbottnarna pa
en bakpappersklidd plat och gridda
i mitten av ugnenica?’ minuter.

~ 4.Gor vaniljkrdmen enligt recept pa
forpackningen.

5. Vispa.gridden och blanda med
vaniljkramen.

6. Blanda samman florsocker och
vatten till glasyren.

7. Bre ett tunt lager hallonsylt pa 5
bakelsebottnar. Bre dérefter over
glasyren. : :

8. Varva bottnar, dppelkompott och
vaniljgridde sd att du f&r fem bakel-
ser. Ligg till sist pd denglaserade
bottnen pé varje bakelse.



