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FRUKTFLAN 8-10 bitar

En lika lattgjord som vacker historia, inte minst till en buffé. Den kan innehalla bade frukt och
bér, och passar lika bra sommar som vinter. Idén ar att man gréaddar en botten i en ldngpanna

eller annan form. Sedan rérs fyliningen ihop och breds éver (den ska inte graddas) och sa
lagger man pa frukt och béar innan det hela glaseras med aprikosmarmelad. Det blir bade
vackert, frascht och gott!

Till Botten:

200 g margarin eller smér
4 dl vetemjol

1 dl havregryn

1/3 tsk bakpulver

2 msk socker

Till fyllning:

- 4 dl créme fraische (2 burkar)
- 1-2 msk vaniljsocker
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- ca 1 dl siktat florsocker

- 1 banan

- nagra jordgubbar, smultron, blabar, vinbar eller bjérnbar
- 1 saftigt paron eller 1 liten mango

- 1-2 kiwifrukter

- ca 2dl aprikosmarmelad

- 2-4 msk vatten

Varm ugnen till 200 grader. Smalt smoret eller margarinet i en rymlig kastrull (pa vag varme)
och |at det svalna av, men inte kallna. Blanda i en skal vetemjdlet med havregryn, socker och
lite bakpulver.

Ro6r ner mjdlblandningen i kastrullen. Arbeta snabbt ihop degen. Tryck eller platta ut den genast
i en mindre langpanna. KIdm ockséa upp degen lite langs langpannans kanter.

Gradda mitt i ugnen i ca 20-25 minuter. Lat kallna helt. Hit kan man férbereda dagen innan om
man sa vill.

Rér till fyllningen ihop créme fraische, vaniljsocker och siktata florsocker och smaka av. Ta
eventuellt mer socker. Bred kramen 6ver hela kakans botten. Lagg ut bananer skurna pa
langden, hela eller halva bar, frukter i bitar etc.
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Pensla éver mjuk aprikosmarmelad (ar den hard kan den ljummas i liten kastrull och blandas
med ytterst lite vatten). Sa ar det hela klart att serveras!
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