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) Varsolens stralar vacker liv i stadnerven. Dags att frascha upp lite har och var.
Aven i skafferiet, dar man da och da behéver se 6ver datum pa sina samlade produkter.

Har du mjolskvittar kan du
baka blandbréd, som kan
bli ganska spinnande. Det
ir viktigt att minst 1/3 av
mjolet ir vetemjol. Har du
grova mjolskvittar, kan du
girna ha hilften vetemjol.
Detta for att fi pordsa vil-
jasta brod och bullar. Virt
recept ger “matiga”, lite
kompakta bullar som jéser
upp bra, bl a med hjilp av
den "roda” jisten for sota
degar. Brodsirap innehaller
malt, vilket underlittar for
jisten att komma iging.
Smaksitt  efter eget
tycke med firdigblandade
bréodkryddor eller goda

orter.

Ingredienser:

5-51/2dl (300 g) vete-
mjol, 7 1/2 - 8 dI (450 g)
olika mjolskvéttar, t ex
ragmjol, graham, rag-
sikt, lantmjal,

1 dlI havrekli eller Fibrex,
1 tsk salt, 3 msk brédsirap,

50 g rumsvarmt smér, 1 paket jast fér s6ta degar,
5 dlI fingervarm mjoélk, 37°

Garnering: havregryn eller havrekli

Gor sd har:

1. Hill det mesta av mjdlet i koksmaskinens bunke. Spara en del
mjol till utbakningen. Hill dven i havrekli eller Fibrex, salt och
sirap. Klicka i smoéret. Smula 6ver jisten.

2. Starta maskinen pa lig hastighet och hill pd mjolken. Arbeta
degen ca 5 minuter. Degen skall vara blank och slippa bunkens
kanter. For hand, skall den arbetas kraftigt ca 10 minuter.

3. Lat degen vila ca 30 minuter, dd den vixer till dubbel storlek.
4. Kor ndgra tag i maskinen. Tag upp degen pd mjolat bakbord.
Knida tills den ér smidig; tillsdtt ev mer mjol.

5. Dags for utbakning. Dela i tva bitar som antingen formas
till tvd limpor eller rullas till lingder. Varje lingd delas i tio
bitar, som formas till bullar. Doppa bullarna i havregryn
eller havrekli, som du hillt upp p3 en tallrik. Pensla med
vatten om inte grynen fastnar.

6. Ligg bullarna eller limporna pd bakpappersklidda
platar. Téck med plastfolie eller bakduk och lit jisa ca 30
minuter.

7. Virm under tiden ugnen till 250°.

8. Nir bullarna dr firdigjdsta sitts pliten in mitt i ugnen.
Sink virmen till 225° och gridda ca 10 minuter.

Har du valt att baka tva limpor, skall dessa griddas minst
35 minuter nederst i ugnen.

7. Lit svalna pd galler under bakduk.



Hembakat -

matkvalitet med trivselfaktor

Just hemkommen frin en minad i Nya Zeeland sitter jag tinderna i
en tjock brungriddad knickebrodssmorgis med kryddost. Njuter nir det
knapriga brodet ljudligt krossas mellan tinderna, av aromen fran ostens
kryddor som blandas med det harda brodets rigsmak. Mir bra nir det lite
raspigt forsvinner ner genom svalget, riktigt kinner hur nyttigt det gor for

kroppen.

Egentligen dr matbrodet det enda jag inte gillar riktigt i Nya Zeeland,
landet som ér som mitt andra hemland. Men man éter bréd annorlunda dn
vi. Rostar och steker det mjuka vita brodet. Gor dubbelmackor dir brédet
mer ir forpackning dt lickra réror dn matritt i sig. Forindring ir pa vig.
Italienska brod bakas i bagerier och en del bakeoff. Liksom Péigens hir
hemma berikar bagerier i NZ sina bréd med majsstirkelse (Hi-maize).
Men det riktigt grova brédet dr svérare att finna. Diremot ir de fantastiska

pa kakor och desserter!

Nya nyttiga mixer

Jag vill inte péstd att jag saknat brod under den gdngna manaden, for jag
brukar leva fullt ut i den kultur jag befinner mig. Men jag har i minga sam-
manhang stolt berittat att vi i Sverige har ca 400 olika brodsorter att vilja
bland. Samt informerat om vir tradition att baka hemma — en tradition som

dven finns i Nya Zeeland.

Bland brédmixerna hir i Sverige finns tva nya nyttiga grova brod att
baka sjilv hemma. Mixer ér ett bra alternativ nir man t.ex. vill baka ett spe-
cialbréd men inte vill kopa méanga olika ingredienser. Lds mer pa sista sidan.

Kakor som godis
Anna Sjégren, som bl.a. dr medforfat-
tare till boken "Nybakat” har haft
roligt i koket och experimenterat med
kladdkaka. Kolla hennes olika tips hir
bredvid!

I Wellington blev vi hembjudna
till vice konsuln Wivian Buckrell, som
lagat en god lammritt med Pavlova
som dessert. Till kaffet serverades en
licker citronkaka och jag bad givetvis
om recepten, som du ocksa far ta del
av. Receptet pa Pavlovan ligger vi ut pa

Pa bilden vid Franz Josefs glacidr pa
NZ:s sydo efter dramatisk kléttring i

hemsidan.
Spartips fran Goran Persson regnskog. Ett litet smakprov pa Nya
Frin tidningen M4 Bra, marsnumret, Zeelands kontrastrika natur.

har vi himtat foljande citat, sagt av vér

statsminister Goran Persson. Nigot vi vil alla girna héller med om:

— Minniskor som bakar dr snilla minniskor; brukar jag siga. Och det luktar si
gott ndr man bakar och det ir fruktansvirt bra ekonomi i det. Rikna pi vad en
bulle kostar att baka jamfort med att kopa! Samma med matbrod. Ska jag ge ett
spartips si blir det — baka sjilv! Det hojer matkvaliteten och okar trivselfaktorn.

Tit bara en hembakad sockerkaka — himmelskt gott!

Knickebrodssmorgasen dr uppiten. Nu skall jag fortsitta med en skvit-
tebulle (recept pd framsidan) med Ma Gott leverpastej och dppleskivor som

paligg. Njut dven du av en god bit brod eller kaka!

Hilsningar

*Nybakat” kostar 35 kr inkl moms.
Porto tillkommer. Bestill via

annette.lundberg@arlafoods.com
eller telefon 08-788 03 94.

Med ett bra grundrecept som
botten kan man variera bakningen
av olika kakor och bréd. Kolla har
hur Anna Sjégren latit fantasin
fléda hemma i kdket.

Hennes utgangspunkt ir en kladdig chokladkaka,
som dr perfekt att ta med till fredagsfikat pé jobbet.
Med lite mork rom och Muscovadosocker i smeten
klarar kakan att stolt serveras till kaffet efter den
fina festmiddagen.

Smaktillsatserna kan vara vad man har hemma.

Nu hoppas vi att du blir inspirerad att férsoka
sjalv!

Grundrecept
Kladdkaka

12-16 bitar

Ingredienser:

100 g smor

2 1/2 dI strésocker
2 agg

1 krm salt

1,5 dl vetemjol

3 msk kakao

1 tsk vaniljsocker

Gor sd har:

1. Sitt ugnen pa 175° C.

2. Smorj och bréa formen

3. Smilt smoéret i en kastrull

4. Vispa dgg och socker posigt.

5. Ror direfter ner de 6vriga ingredienserna si att
allt blir vil blandat.

6. Hill smeten i formen och gridda mitt i ugnen
ca 20 minuter. Kakan blir l3g med ganska hird yta
och lite kladdig i mitten. Ligg 6ver kakan pd ett
serveringsfat.

Forkladen och bakdukar till
nadspris

©® Hembakningsridets nya forklide och bakduk visar vi hir
de 190 kr resp 50 kr.
Forklidet ér i polyester/bomull med broderad kanelbulle
Bakduken, som ir i storlek 50 x 70 cm, ir i lin/bomull v
Bestill genom att sitta in belopp pé bg 954-8355, via e-|



Chokladkaka

sjalvkost-

pa bild. Inkl porto kostar

- och logo.
ed invivt monster.
ost eller telefon till oss.

® Passar perfekt efter en fin
middag tillsammans med en
kopp starkt kaffe.

Byt ut 1dl av strosockret
mot 1 dl morkt Muscovado-
socker +2 msk mork rom (t ex
Negrita) +1 msk extra kakao.
Pudra florsocker 6ver kakan
fore serveringen.

® Hacka 50 g valnétter och ror
ner i smeten tillsammans med
mjolet.

® Innan du ror ihop kaksmeten:
Hacka 200 gram hasselnotter
fint. Ligg dem i en torr stek-
panna och rosta pa hog virme.
Passa noga si att inte notterna
brinns.

Gor kakan enligt grund-
receptet. Istillet for att stro
formen med strobrod stror man
den med hilften av de rostade
notterna. Hill smeten i formen
och stro resten av notterna éver
kakan, tryck ner notterna i
kakan s3 att de fastnar.

® Rér ner 1 msk apelsinlikor,

t ex Cointreau, och rivet skal av
en halv apelsin i smeten. Passar
utmirkt som dessert tillsam-
mans med en fruktsallad och
lite vispad gridde.

® Gor grundreceptet och
hill upp smeten i den smorda
formen.

Hacka 4 Dajmkakor grovt
och tryck ner bitarna i smeten.
Gridda som vanligt.

Oslagbart mumsigt!

® Gor tre satser av smeten
och hill den i en smord ling-
panna strodd med 200 gram
hackade, rostade notter eller
flagad, rostad mandel (det finns
rostad flagad mandel att kopa)
eller strobrod. Om du anviinder
notter eller mandel: stro dven
200 gram 6ver kakan och tryck
ner bitarna lite i smeten innan
du stiller in pliten i ugnen.

Gridda i 175° ugn. Det tar
lite lingre tid att baka en stor
kaka, rikna med 40 minuter
innan den ir klar.

Lit kakan svalna i ling-
pannan. Stjalp upp den pa ett
smorpapper. Skir den i 80 sma
bitar. Ligg upp bitarna huller
om buller i en vid skil, sikta
florsocker over. Passar mycket
bra till kaffet efter en buffé.



Wivian Buckrell, Sveriges vicekonsul i Wellington, Nya Zeeland, skir uppr sin goda
citronkaka till forvintansfulla méin. Hairt vispad kall griidde serverades till.

Wellington
Lemon Cake

® I Nya Zeeland broar man inte sina kakformar
utan ligger bakpapper pé den smorda formen.

Ingredienser

5 dl strésocker, 2 4gg, 2 1/2 dI naturell
yoghurt, knappt 2 dl olja, rivet skal av 3-4
citroner

5 dl extra fint mjol

Citronlag for indrinkning
1/2 dl strésocker
1/2 dl citronsaft

Fardig flytande smet
till pannkakor och vafflor

® Nu frestar Kungornen
med helt firdig smet, bara att
hilla i stekpannan eller vaf-
feljarnet. P4 nigra minuter
har man firdiga pannkakor
eller vafflor.

— Brunchbjudningar blir
allt populidrare och dir har
pannkakor och véfflor sin givna plats. Dessa ritter
har dessutom alltid varit populira familjeritter, siger
produktchef Maria Johansson.

— Vifflorna kan tillagas antingen som en tradi-
tionell gammaldags viffla med gridde och sylt eller
som en licker forrittsvaffla. Pannkakorna kan dven
anvindas till crépes, pannkakstérta eller plittar.

PanQuick Vaffles ger 7-8 vafflor, PanQuick Pan-
cakes 10-12 pannkakor. Férpackningarna som ir pa
750 ml kostar ca 27 kr styck.

Gor sd hir:

1. Sdtt ugnen pé 175°. Smorj och bréa en rund
kakform med avtagbar botten, 22 cm o.

2. Vispa igg, socker, yoghurt, olja och citronskal,
helst med elektrisk visp.

3. Viind ner vetemjolet. Blanda till en jimn smet.
4. Hill i formen. Gridda ca 45 minuter i nedre
delen av ugnen. Kinn med en sticka att kakan
ir torr innan du tar ut den.

5. Lat kakan vila 10 minuter innan den stjilps
upp pé galler med ett fat under. Virm under
tiden citronsaft och socker. Ror tills sockret
smilt.

6. Stick hil i kakans ovandel med gaffel eller
smi grillspett. Ringla den varma citronlagen
over kakan.

Fullkornsragbréd och Multikorn
Tva nya brodmixer
till nyttiga brod

® Lingtar du efter ett hem-
bakat grovt bréd underlit-
tar dessa bdda mixer, dir
endast vatten och jist
behover tillsittas.
Fullkornsragbréd kan
liknas vid ett traditionellt
danskt ragbrod, fullt med
vitaminer, kostfibrer och mineralimnen. Det
innehiller 61% fullkorn och bestir till storsta
delen av rig. Brodet behéver bara jisa en gang fore

griddningen.

Multikorn ir ett halvmoérke, luftigt brod med
flera sorters kirnor och fron: linfron, solroskirnor,
sesamfron, havreflingor och bovete.

Bada mixerna kostar ca 15 kr och endast jist till-
kommer, sa det dr mycket ekonomiskt dven om man
utgar frin mixer att baka hemma.

Hembakningsradet

bildades 1959 med uppgift
att halla vart fina kulturarv
att baka hemma levande.
Var ambition &ar att sprida
moderna trevliga recept som
frestar till bak for bade ny-
borjare och de redan fralsta.

Intressenter

Bakom Hembakningsradet
stér Cerealia Foods AB,
Danisco Sugar AB, Electrolux
Small Appliances, Jéstbolaget
AB och Svenska Smér AB, som
alla producerar viktiga ingredi-
enser till bakningen.

Styrelsen utgors av represen-
tanter fran respektive féretag.
Ordférande &r Angela Everback,
Danisco Sugar AB.

Nyhetsbrevet

utkommer med fyra nummer
per ar.

Prenumeration pa Nyhetsbrevet
ar kostnadsfritt. Skriv ett kort
eller e-post och ange namn,
skola/féretag, adress och
telefonnummer sé& sétter vi upp
dig pa var utskickslista. Detta
galler alla bakintresserade,
alltsa aven konsumenter.
Anger du vilken kategori du
tillhor, tex hemkunskapslérare,
forskollarare, journalist, konsu-
ment, sa &r det lattare for oss
att sanda ratt information om
Vi gor extrautskick.

Anvandning

Vart material star kostnadsfritt
till férfogande — i undervisning
saval som for pressen. Givetvis
skall Hembakningsradet anges
som kalla!

Bakrad eller
produktfragor?

Négra nyttiga kontaktnummer
nar du vill ha svar pa fragor
eller bestalla material:
Danisco Sugar, 020-74 02 00
Jastbolaget, 020-98 27 86
Kungsérnen, 020-84 84 84
Svenska Smér, 08-788 03 94

e BARNINGS o

Box 5259
200 72 Malmo
Tel. 040-98 22 11
Fax 040- 269 555
www.hembakningsradet.nu

e-post: info@hembakningsradet.nu
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