kls avorltrecept
Julbaket

Fryst citrontarta med tre barsaser, chokladbakelser, rulltarta med
jordgubbar samt nét- och kokostoppar blev de kakor som Anki Nystrém,
Arets Hembakare 2004, valde till julkalaset. L ds

Nar vi bladdrade i hennes valtummade receptbok vattnades det i .
munnen hela tiden. Anki bara log och sa att ”den ar ocksa god”, "den
bjuder jag garna pa nar det ar filmkvall”, “den har ar bara sa lacker” osv.
Ett litet "’kakmonster” tycks hon vara, av uttalandena att déma, men
Liding6loppet och joggingturer daremellan gér att det inte marks pa figuren.

Forts.
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— Detta &r rulltartan som jag bakat
sedan jag var fem ar, sager hon
nar vi infér fotograferingen lagger
upp kakorna. Jag har garna hallon
till, men det gar ju lika bra med
jordgubbar eller andra béar. Den ar
sa latt att baka, sa den fixar man
shabbt.

- Citrontartan har man i frysen

sa den kan bakas langt i forvag.
Saserna som bara ar helt lackra,
mixas i férvag och férvaras i kylen.
Chokladbakelserna ar en kladdka-
kevariant. De haller lange i en burk
och det gor givetvis aven topparna,
sager Anki och fortydligar:

- Jag menar om man bakar i
forvag. For det ar sallan det blir
nagra kakor 6ver. Ar det kakkalas
skall man unna sig att smaka
ordentligt. Sen kan man ata
nyttigare nésta dag.

Ytterligare Anki-favoriter kommer vi
att Iagga in i receptbanken pa var
hemsida.

Kan du motsta frestelsen att testa?

Forsta Rulltartan
Detta ir rulltdrtan som Anki bakat sedan
hon som femdring satte sin forsta deg.

Ingredienser:

3 agg, 1 1/2 dl socker

2 dIl mjél, 1 tsk bakpulver

Fyllning:

3 dl vispad gradde och farska hallon.

Gor sd har:

Sitt ugnen pa 250°.

1. Vispa dgg och socker vitt och
porost.

2. Blanda mjol och bakpulver noga
och sikta ner det i dggsmeten.

3. Blanda snabbt ihop och hill pa
bakplatspapper i en djup plit. Bred
ut det i en rektangel, jimnt for-
delat. Gridda i mitten av ugnen 5
‘minuter.

4. Forbered ett nytt bakplatspapper
med lite strosocker pé (ca 1 msk).
Stjalp upp rulltirtan pi det. Ta bort
pappret som den griiddats pa. Om
det dr svért att fi det att lossna kan
det hjilpa att pensla vatten pa bak-
plitspappret.

5. Vispa gridden. Fordela pi kakan
och str6 hallonen 6ver. Spara nigra
fina hallon till dekoration.

Rulla ihop med hjilp av pappret.

Fryst citrontarta med

kiwi-, hallon- och mangosas
Den vita tirtan dekorerades med limeski-
vor. I smé skilar finns de grona, réda och
gula fruktsiserna som ir lickra till tirtan.
Man miste inte ha alla siserna utan kan
ha en eller tvd. Gor di dubbel sats s& det
ricker.

Eftersom tirtan skall frysas kan den girna
goras langt i forvig.

Siserna gir bra att férbereda ett dygn i
forvig. Forvara i kylskip i tittslutande
burkar eller plastpésar.

Ingredienser

2 aggulor, 1 dl strésocker,

1/2 tsk vaniljsocker

1 citron,

100 g s6tmandel, 2 dl creme fraiche
2 aggvitor,

3 dl vispgradde

Kiwi- Hallon- och Mangosas:

1 | vatten, 4 dlI strésocker

3 msk citronsaft,

3-4 kiwi, 1-2 vdlmogna mangos,
1 pkt frysta hallon ca 200 g (eller
farska om det ar sasong).

Gor sd hiir:
1. Vispa dggulor, socker och vanilj-
socker vitt och porost.

F

2. Borsta citronen i varmt vatten.

Pressa ner saften (ca 2 msk) och det
rivna skalet.

. Skalla, skala och mal mandeln. Till-

sitt mandel och créme fraiche.

4. Vispa dggvitorna till hart skum i en

skal.

5. Vispa gridden i en annan skil, den

ska vara ganska hért vispad utan att
vara smor.

6. Vind sedan forsiktigt ner dggvitan

och gridden i dgguleblandningen.
Hill smeten i en form, tick ver
den. Still i frysen minst 2 timmar.
Ta upp tirtan ur frysen en stund
innan servering si den hinner tina
lite. Servera med siserna.

Sas:
. Koka vatten och socker pi svag

virme ca 10 minuter. Lit lagen

kallna.

. Skala under tiden kiwin och

mangon. Hill kiwi, mango och
hallon 1 varsin skal.

. Hill lite av sockerlagen 6ver kiwin

och mixa det till slit sis. Tillsatt
eventuellt mer sockerlag.

. Upprepa med mangon och hallo-

nen. (Det kan bli sockerlag 6ver.)

Kokostoppar
Bide kokos- och néttopparna ir snabbis-

kakor — bide att baka och ita.

Ingredienser:
2 agg, 1 1/2 dl socker,

2. Forma kakor och ligg pa bakplats-

papper pa plat.




Chokladbakelser

En licker utveckling av kladdkaka bakar Anki
som bakelser i aluminiumformar.

De gér bra att frysa.

Ingredienser:

2 agg, 3 dl socker

100 g smalt smér, 4 msk kakao,
1 krm salt, 1 1/2 dI mjél,

1 1/2 tsk vaniljsocker

Glasyr

100 g smor, 4 msk socker,

2 tsk mjél, 4 tsk kakao,

2 dl gradde

Gor sd har:

Sitt ugnen pa 160°.

1. Vispa dgg och socker vitt och porést.

2. Tillsitt resten av ingredienserna.

3. Hill upp i vanliga (bull-) aluminium-
formar och gridda 15 minuter, inte
mer, kakorna ska inte se firdiga ut.

4. Medan kakorna griddas gors glasyren:
Lt alla ingredienserna koka ihop tills
de gocknat lite. Glasyren ska fortfa-
rande vara ganska 16s, den tjocknar nir
den kallnar.

5. Ta ut kakorna ur ugnen och lit pliten
falla ner pé banken s kakorna sjun-
ker ihop lite. Hall glasyr i mitten av
kakorna. Lt kakorna kallna.

Noéttoppar
Anki gillar att variera. Om néttopparna
siger hon:

- Blanda massor av kanel i smete‘?ch
strunta i den hela n6ten si har du kanel-
kakor istillet "

Ingredienser:

50 g smalt avsvalnat smor
200 g hackade hasselnotskérnor,
1 dl socker, 1 &gg

Gor;

Satt ugnen pa'l

1. Blanda samtliga 1

2. Forma kakor, ligg
per pé plit och si

hel nét i varje kaka. r
3. Gridda ca 15 minuter. .F;i"—"
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Jul, nyar
- och helt andra traditioner

Redan den 2 oktober nir vi bakade kanelbullar infér Kanelbullens Dag
bullade Ikea i Malmé upp med julprydnader. Sé tidigt tyckte ménga. S hirligt
att vara ute i god tid tyckte andra. Dirtill finns en liten grupp, som redan hade
klarat av sitt forsta julstok — de som arbetar med magasin och veckotidningar.

Julen betyder sa olika for oss. Forr, for linge sedan, under jordbruks-
samhillets tid, var julen en innesysslornas tid. Det var ocksd dd man hade
slakt. Och storbak pd sista sdden. Vid varje matplats fanns en julhég med brod.
Det var en hogtidsstund att fa bita i ett mjuke bréd till omvixling for de harda
brédbitarna som doppades i sillspad och soppa.

Skansen i Stockholm, Botaniska tridgirden i Goteborg och manga museer
visar traditioner frin forr. P4 Kulturen i Lund deltar Hembakningsridet av
tradition tillsammans med Torna Hirads hushillsndimnd med att visa pa nya

och gamla brod- och kakbak.

| dessa stresstider med konsulter som berittar att vi skall tinka pa oss
sjilva och lyssna till kroppens signaler vill jag ge ett gott rid.

Sitt en deg nir du kinner dig stressad. En tung bréddeg som behover
kniadas mycket och linge. Kinn hur irritationen rinner av dig. Upplev den
nistan sensuella kiinslan nir degen dndrar karaktir, blir len, smidig och form-
bar. Lit tankarna komma och g som under ett yogapass. Nir degen jiser: sitt
dig pa golvet med barnen och lis en saga om de ér i den dldern eller meditera
tillsammans om de tillhor tondringarna.

Forma degen. Lit barnen vara med om de finns i nirheten. Tappa upp ett
bubbelbad och koppla av under andra jisningens halvtimme.

Njut av dofterna under griddningen. At med kallt smér, mer behévs inte
pa nybakat brod. Upplev hur livskrafterna kommer tillbaka.

Allt var langtifran battre forr. Jisten till exempel, som man testade genom
att tillsitta lite salt eller socker. Glom det! Stryk ett stort streck over i alla
recept dir det star att socker och salt skall hillas i degvitskan eller, dnnu virre,
roras med jisten. Det stressar jistsvamparna som kommer iging rent for
snabbt och dirmed i stillet tappar jiskraft.

Som jurymedlem har jag just list en massa inskickade recept och det ir allt-
for manga som fortfarande gor sa hir.

Mer konfunderad blev jag 6ver det tiotal som skickat in recept dir man
skall ha 37° degvitska till torrjist. Det blir ingen jisning av den processen!!
45° degvitska behover torrjisten for att vakna till liv och bérja arbeta.

Flera av de traditionella julrecepten ir ganska komplicerade. Man miste
inte ha allting till julfirandet. Men det ir hirligt med traditioner tycker jag,
som har en mamma som fixar struvor, kleniter och mandelmusslor. Sjilv
brukar jag testa nya varianter pd matbrod.

Hir far du flera recept frin Arets Hembakare 2004 pi goda enkla kakor
som passar bra dret runt. Den frysta citrontirtan med fruktsiser kommer jag
att testa till nyér.

Hirliga avkopplande helger,
onskar




UTMANING!!

® Frin bagerilirare Nils-Inge
Cesar och hans arbetslag med
itta elever kommer en utmaning
infor nista Kanelbullens Dag:

—S14 viran bulle — om ni kan!
15 kg vigde bullen med deg och
fyllning nir den sattes in i sten-
hillsugnen for griddning. Dia-
metern ir 1 meter!

Nils-Inge och hans elever
finns pi Anders Ljungstedts
Gymnasium i Link6ping. Totalt
ir de idag 60 elever pa bageri-
linjen. Gruppen som bakat jitte-
kanelbullen arbetar annars med
internationella bakverk, bade
bréd och kakor.

—Det vore vil trevligt som en
tradition till Kanelbullens Dag
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Kanelbulle som réckte till manga bakade bl.a. Nina Svensson, Johanna
Norstrém, Niklas Sandborg, Elin Frode och Karin Rédin.

om gymnasieskolorna 6ver hela
landet tivlade om storsta bullen,
tycker Nils-Inge.

givetvis och for hirmed utma-
ningen vidare.

® Culinary Syrup

ir en ny produkt
frin Danisco Sugar,
med tre olika smaker:
Ingefira, Karamell
och Rédvin. Anvind

som smaksittare i matlagning,
marinader och drycker.

Folder med tips och recept
bestills pd www.dansukker.com

Snoflingor

® Om det inte snoar till jul, kan du fixa egna
snéflingor med hjélp av strésocker, papper,
sax och lim. Kolla i Danisco Sugars julfolder,

som bifogas.
Har finns
manga recept
som for-
enklar mat-
lagningen,
men héller
traditionerna
vid liv.

TIPS infor Lussebak
och annat brodbak

® Genom att klicka smor i jisdegen fir den
annu bittre bakkraft. Det giller bade vete-
bréd och matbrod. Samtidigt slipper du att

smilta matfettet.

Klicka ner 25-50 g smér i broddegen. Glu-
tentrddarna smorjs, degen blir smidigare och

tal bearbetning bittre.

Julbord pa
annorlunda vis

Léckert, elegant.
Fullt dtbart.

Det otroligt
naturtrogna
julbordet &r i
marsipan!

©® Ett dignande julbord i marsipan vixer fram ur
Calle Widells skickliga skaparhinder. Trinda kott-
bullar lockar att stoppas i munnen. Attikssillarna ser

ut som vore de nystekta. Skinkan litt uppskuren.
Skalade rikor, rokt 3l. Hir och var tomtenissar och
andra figurer. Frukt givetvis.

Calle - Carl-Bertil — 4r mannen med manga
stringar pd sin kreativa lyra. Konditor, sockerba-
gare, marsipanmistare, skulptor och forfattare kan
han sitta pd sitt visitkort.

Hembakningsridet instimmer

Hembakningsradet

bildades 1959 med uppgift
att halla vart fina kulturarv
att baka hemma levande.
Var ambition &r 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 Smor 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
sdval som for pressen. Givetvis
skall Hembakningsrédet anges
som kalla!

Bakrad eller
produktfragor?

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

ba BARNINGS o

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

e-post: info@hembakningsradet.se

Kanel-

D gélllens

Projektansvarig:
Kaeth Gardestedt

Produktion:
InfoProduktion AB

Upplaga 6.000 ex



