Lu-inspirerade nallebjsrnar

Préparation
1. Om négra veckor &r det (redan) dags att bérja skolan igen, och det betyder att mellanmélen &terkommer i
ryggséickarnal

2. S& hdr &r ett perfekt recept, och det som &r énnu béttre &r att det &r lika gott pé semestern sé du behdver inte
véinta med att bérja Om du behéver férenkla receptet kan du hoppa &ver kakaodelen (och dérmed inte géra
bisrndetaljerna) och istéllet lgga chokladbitar i smeten istéllet for en kréimig mitt, det sparar tid och receptet blir
enklare om du gor det med dina barn.

3. Utrustning:Jag anvénde formarna Bjérnar frén Guy Demarle, perfekt fér bakning och urtagning.
4. Med koden FLAVIETO far du 10 rabatt vid kdp dver 69 i butiken (férsta bestéliningen, ange koden vid

registrering) - affilierad lank.

5. Om du vill att mitten av smorkrémen ska vara véldigt rinnig, kan du férbereda stavar av rétt léngd (spritsa
dem pa bakplétspapper) och frys in dem tills de dr helt frusna.

6. Om du inte har tid, som jag, kan du fylla dem med okonfiterad smérkréim, mitten blir helt enkelt mindre
rinnig.
7. Mixa alla ingredienser utom kakaopulvret och blanda med en stavmixer fér en jémn smet.

8. Om du inte har en mixer, blanda éggen med sockret och vaniljen, tillséitt sedan oljan, mjslkpulvret, dérefter
mjdlet med majsstérkelsen, bakpulvret och saltet, och slutligen helmjslken.

9. Ta cirka 2 matskedar smet och tillsétt kakaopulvret.

10. Anvéind en spritspase for aft spritsa bjdrndetaljerna med kakaosmeten: dron, armar, ben och éven dgonen
om du ér télmodig  Fyll formarna med vaniljsmet upp till 1/3 av hajden.

11. Spritsa smorkrémen i mitten (eller Icigg till de frysta stavarna).
12. Téick med mer smet, formarna ska fyllas upp till 2/3, bjsrnarna kommer att svélla i ugnen.
13. Baka i den férviirmda ugnen pa 170°C i 15 till 20 minuter.

14. Lat svalna, ta sedan ur bjdrnarna och njut!
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