eko — historia 3

Gustav II Adolf bakelse

Traditionen att baka en sirskild Gustav II Adolfbakelse den sjétte november
borjade pa 1920-talet. Det finns flera olika varianter pa bakelsen, men alla ar
dekorerade med en silhuett av Gustav II Adolf. Silhuetten kan vara av choklad
eller marsipan. Bakelsen kan vara rund eller fyrkantig, innehalla sylt, kex,
gradde eller choklad. Det finns alltsd inget bestimt recept. Du kan alltsé hitta
pa ett eget recept, men silhuetten pd kungen ska du forstds ha med. Klipp ut
silhuetten. Lagg silhuetten av papp pa tartan och pudra med kokosflingor eller
florsocker over hela tartan. Ta sedan forsiktigt bort pappsilhuetten.

Det gér att som grundrecept anvédnda ett enkelt tartbottenrecept eller kanske ett
muffinsrecept. Du kan ocksé gora en Gustav Adolfstérta till hela klassen. Har fér
du ett recept:

Gustav II Adolftarta

Blanda

6 dgg

6 koppar socker

6 koppar mjol

6 tsk bakpulver

2 koppar varmt vatten

Hall smeten 1 en smord braspanna
och griddda den i ugnen 1 45 minuter.
Ugnsvirmen skall vara 150 grader.

Naér bottnen svalnat ndgot, kan du dela den sa att tartan far tvd lager. Sen lagger
du ndgon mumsig fyllning i mellan. Gl6m inte silhuetten pad Gustav II Adolf.
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