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Svenske drgmmer (Drommar)
Ingredients

¥ 100 g smar

¥ 3 dl sukker

¥ 1 dl ngytral olje
¥ 3 ts vaniljesukker
¥ 1 ts hornsalt

¥ 250 g hvetemel

Instructions

Pisk mykt smgr og sukker godt sammen. Det blir en kornete smgrkrem. Pisk sa inn
oljen, litt om gangen, og pisk godt mellom hver porsjon. Det skal da bli en luftig
smgrkrem. Pisk inn vaniljesukker og hornsalt. Bland deretter inn hvetemelet. La
deigen sta i kjgleskapet i 30 minutter dersom den kjennes blgt.

Form deigen til 50 runde kuler og legg dem med litt avstand imellom pa
bakepapirdekkede stekeplater.

Stek kakene midt i ovnen ved 150°C i ca 25 min (se tips). Avkjgl kakene i minst 10
minutter pa platen far de varsomt flyttes over pa en rist, ellers gar de lett i stykker.

Tips
Bruk en matolje med ngytral olje, for eksempel rapsolje eller solsikkeolje.
Merk at bade smgret og oljen bgr ha romtemperatur.

Det er dessuten et veldig viktig poeng at disse kakene skal stekes pa lav
steketemperatur. Stekes de pa sterkere varme vil de klappe sammen. Kakene skal



heve seg under stekingen og sprekke opp pa overflaten. Sprekkene skyldes
hornsaltet i deigen, og er selve kjennetegnet pa ekte "Dremmer".

Merk at konsistensen pa "Drgmmer" skal veere kompakt, kornete og preget av mye
sukker. Slik er ogsa de man far kjgpt i svenske butikker. Nar du tar dem i munnen
skal de veere sa porgse at de smuldrer opp i bunnen. For lignende kaker, se
oppskrift pa "Vaniljedrammer" og "Vaniljetopper", men disse er annerledes i
konsistensen.

"Drgmmer" oppbevares i tettsluttet kakeboks. Se 0gsa oppskrift pa
"Sjokoladedrgmmer™.
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