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Det har ar Vanilja och det har
ar Chokladen. Dom kom nys
ut ur ugnen.
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. Arsta. Det ar
| deras hem.
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Dom leker i
skyltfonstret.
Dom har jatte
roligt.




Efter tva timmar
ar det inte lika
roligt langre.
Dom far trakigt.




Men plotsligt
lyfter bagaren
upp Vanilja och
lagger i en lada.




| [adan har Vanilja
ett enda titthal.
Dar ser hon
Chokladen.




Hon kollar oroligt
pa Chokladen nar
hon fors bort.



Den natten sover
Chokladen daligt.
Han tanker bara
pa Vanilja.




Nasta dag har
Chokladen
jattetrakigt.

Da hor han
nagon som
ropar pa honom
han tittar ner
och ser en kaka.
Kakan sager att
nan heter Lill-
Kakan.




Lill-Kakan
fragar om han
vill leka.
Chokladen
nickar och
hoppar ner.




Lill-Kakan och
Chokladen
leker kull.

Dom leker
resten av ol
dagen och blir
basta vanner.




Vanilja recept

50 g smor eller maroarin
11/2 dl strosocker

1 tsk vanilisocker

1/2 dl mat- eller rapsolja
1/2 tsk hjorthornssalt

2 dl vetemjdl (2 dl motsvarar 120 g)

Satt ugnen pa 150° C.

Chokladen recept

150 g Mat & Bak Smor

2 st Agg

2 dl Strosocker

3 dl Vetemjol

1 dl Kakao

2 tsk Bakpulver

1.5 tsk Vaniljsocker

0.5 tsk Salt Fint

1 dl Standardmjolk

100 g Mork Blockchoklad

ROr smor, socker och vaniljsocker smidigt. Tillsatt oljan

lite i taget under vispning. Blanda hjorthornssalt:
lite av mjolet och ror ner i degen. Arbeta in reste
mjolet.

Rulla sma kulor av degen. Lagg dem pa platar mi
bakplatspapper.

Gradda mitt i ugnen ca 15 - 20 minuter. Lat kakor
kallna pa platen.

Lill-Kakan recept

2 dl mjol

1.5 dl strosocker

1.5 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

125 gram rumsvarmt smo

2 st dgg

1. Sétt ugnen p& 175 grader.
2. Smdllt smoret och stéll &t sidan, L&t svalna Llite.
3. Vispa dgg och strésocker posigt i en bunke.

4. Blanda vetemjol, kakao, bakpulver, vaniljsocker och salt i en annan bunke.
Tillsatt mjolk, smalt smor och digg- och sockerblandningen och blanda ihop till en
smet.

5. Hacka chokladen och blanda ned i smeten.

6. Fordela smeten i muffinsformar, fyll dem ca 2/3 delar. Gradda mitt i ugnen i ca
18-20 minuter.

Borja med att vispa ihop alla ingredienser

ordentligt férutom mjolken.

Sedan tillsatter du mjolken under
omrorning.

Till sist haller du upp smeten i

muffinsformar och gradddar dem i mitten
av ugnen i ca 20 minuter i 170 grader

Celsius.
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