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KONTAKT

I vart decemberbrev kan du ldsa om nutidens syjunta som &r ett stickcafé - vi har besokt ett stickcafé i Karlstad och pratat med en stickerska i Svedala.
Varje vecka samlas kvinnor (ja mannen verkar lysa med sin franvaro ) éverallt i Sverige for att sticka, virka och umgas over kaffeborden. L&s mera i
var Stickcaféartikel. Las om sighten dar du f&r massor av jultips och s& berattar vi om glada bakkurser i Skane.

Och s& bjuder vi forstds p& manga nya vinterrecept - det mesta sétt och gott infér vinterns helgdagar och festligheter.
En riktigt god jul och ett sardeles gott nytt 8r 6nskas er alla frdn Hembakningsradet!

Om du gdr in under rubriken Arkiv finns en massa fler bilder att gladjas 8t - samtliga &r hégupplésta och far 18nas om du skriver ut att de kommer fran

www. hembakningsradet.se och fotografens namn - férstas!

Cathrin Huss, Elisabeth Ernholm och Hedvig Bergenheim stickar och fikar i Karlstad

Stickcafé

Titta in pa Julegott s& hittar du massor av goda
och bra recept, tips och r&d i julens tid!

Julegott

L&s om vart samarbete med
Hushallningssaliskapet i Malmé och vara
bakkurser i Trelleborg och Klippan.

Brattom? Baka med sm& barn?

Det gar fint att baka pepparkakshus dven med en fardig
deg. Tank pd att gradda den vél sd att sd lite fukt som
maojligt finns kvar i degen. Kavla ut degen - lyft dver till
en pldt - lagg pd utskararen (pd bilden har vi anvént en
utskarare frén smalandska Sveico) och tryck till. Ta bort
overflodig deg. Gor om proceduren en gang till for att
fa med alla bitar. Gradda val och I3t kallna. Satt ihop
huset med en sockerlag eller med kristyr. Dekorera med
kristyr.

Socker for hopséattnig: 2 1/2 dl socker + 1/2 dl glykos
(finns pé Apotek) + 1/2 dI vatten - 13t koka ihop till ca
155 grader.

Kristyr: 2 &ggvitor + ca 7 1/2 dl florsocker - vispa
I&ngsamt tilsammans tills massan blir blank och seg - det
kan ta ca 15 minuter.

Ett bra recept pd pepparkakshusdeg och tips om
hopséttning finns har nedan.
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Pepparkakshus

bakkurs

Baka minimuffins med saffran! Smorkramen ar smaksatt
med kanel men kan bytas mot citron eller kardemumma.

Saffransmuffins med pepparkakssmdérkrdm

Saffransbullar i kruka - fint och gott i vinter!

Saffransbullar i kruka

Det har &r en alldeles perfekt bakelse p& nyar. Latt att
baka, kan std fardig i frysen och passar dven den som inte
tal gluten. Frusen mardngbakelse - ett riktigt "fynd"!

Frusen mardngbakelse
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