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Jag älskar mandelkubb! sa sommargrannen häromdan. Det är både lätt och snabbt att baka och kubb passar så bra i trägår´n.
Här kommer receptet och ytterligare några bra sommarfavoriter. Som t ex Odenselängd, en ganska lyxig, kalljäst vetelängd som kavlas ut i längder och
fylls med mandelmassa. Degen ska inte knådas eller formas särskilt fint och den behöver bara jäsa en gång före gräddning. Ett jättebra finbröd när man
får besök.
Sockerkaka, förtjänar att påminnas om! Variera sockersort så blir smaken ny. Farinsocker (det fuktiga i mjuk påse  tänk på att förvara det i plastpåse i
kylskåp så undviker man att sockret blir hårt) eller rörsocker ger fylligare sötma och mera färg.
Småkakor är också trevligt att bjuda på ute i bersån. Utgå från en traditionell mördeg och smaksätt den på olika sätt  kakor och vanilj eller kanel och
socker. Eller byt ut strösockret i degen mot florsocker eller farin.
 
Behöver du fler recept eller högupplösta bilder?
Skicka ett mail till
info@hembakningsradet.se
eller ring till
Birgit Nilsson Bergström
tel 031 24 50 14
 
Gör ett besök och kommentera på vår Facebooksida 
http://www.facebook.com/pages/Hembakningsr%C3%A5det/192417610778541#!/pages/Hembakningsr%C3%A5det/192417610778541
 

 
 

Sockerkaka  helt enkelt!
ett grundrecept med fyra smakvarianter
 
200 g smör, rumsvarmt
2 1/2 dl strösocker, farinsocker eller rörsocker
3 ägg
4 dl vetemjöl
1 tsk bakpulver
 
Fruktkaka:
1/2 dl russin
1/2 dl suckat
1/2 dl apelsinskal
 
Chokladkaka:
3 msk kakao
1 msk vaniljsocker
 
Citroneller limekaka:
rivet skal av 1 citron eller 2 lime
 
Mjuk pepparkaka:
1 tsk kanel
1 tsk ingefära, malen
1 tsk kardemumma, malen
1 tsk nejlikor, malda
 
Gör så här:
1. Sätt ugnen på 175 grader. Smöra och bröa en form 1
3/4 liter. Rör smör och socker vitt och poröst.
2. Rör ner ett ägg i taget och fortsätt röra kraftigt.
3. Blanda mjöl, bakpulver och önskad smaktillsats och rör
ner i smeten. Rör till en jämn smet.
4. Häll smeten i formen och grädda i ugnen 3545
minuter. Pröva med en sticka i mitten av kakan  den ska
vara torr.
5. Ta ut och låt svalna något innan du vänder upp på ett
fat.
Tips! Du kan göra muffins av smeten också. Det blir ca 20
st. Grädda i 225 grader i 1015 minuter.
 

 

Odenselängd
En lyxigare vetelängd som ska kalljäsa  perfekt vid
oväntat sommarbesök.
 
3 längder, ca 25 bitar
5 1/2 dl (330 g) vetemjöl
200 g smör, kallt
2 msk strösocker
2 ägg
1 paket, 50 g jäst för söta degar
 
Fyllning:
150 g mandelmassa
1 dl strösocker
ev 2 tsk stött kardemumma
100 g smör, rumsvarmt
 
Garnering:
1 ägg, uppvispat
pärlsocker
ev mandelspån
 
Gör så här:
1. Häll mjöl, smöret i mindre bitar, socker och ägg i en
bunke eller i matberedarens skål. Smula över jästen. Kör
med elvisp eller i maskin till en jämn deg.
2. Låt vila ca 15 minuter. Gör fyllningen under tiden.
3. Riv mandelmassan. Tillästt socker, ev kardemumma
och smör och vispa till en jämn smet.
4. Ta upp degen på mjölat bakbord och knåda den lätt.
Dela den i tre delar.
5. Kavla ut varje del till en rektangel ca 20x35 cm. Lägg
fyllningen som en sträng längs mitten. Den ska uppta ca
en tredjedel. Vik sedan sidorna över fyllningen.
6. Lägg längderna på bakplåtspappersklädd plåt. Täck med
en bakduk och låt jäsa ca 40 minuter. Sätt ugnen på 225
grdaer.
7. Pensla längderna med ägg Strö över mandelspån och
pärlsocker.
8. Grädda mitt i ugnen 810 minuter. Låt längderna svalna
och skär sedan i bitar.
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Sockerkaka  här med frukt. Foto: Lars Paulsson

 

Chokladkakor & Kanelbågar
Mördegskakor med variation
 
Chokladkakor
ca 30 st
 
Mördeg:
100 g smör, kallt
1/2 dl strösocker
2 1/4  2 1/2 dl vetemjöl
 
Smaktillsats:
1 msk kakao
1/2 msk vaniljsocker
 
Garnering:
30 hasselnötter
 
Gör så här:
1. Sätt ugnen på 175 grader.
2. Hacka samman smör, socker, vetemjöl (börja med 2
1/4 dl) och smaktillsatsen kakao och vaniljsocker. Arbeta
snabbt ihop till en smidig deg.
3. Låt gärna degen vila i plastfolie i kylskåp en stund.
4. Forma till en rulle, dela den i bitar och rulla bitarna till
bollar. Lägg dem på bakplåtspapeprsklädd plåt och tryck
ner en nöt i varje boll.
5. Grädda i ugnen 1012 minuter.
 
Kanelbågar
ca 30 st
 
Mördeg:
100 g smör, kallt
1/2 dl florsocker eller farinsocker
2 1/4 dl  2 1/2 dl vetemjöl
 
Smaktillsats:
1/2 tsk kanel
 
Garnering:
1 tsk kanel

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Odenselängd  foto: BoIngvar Jönsson

 

Mandelkubb
En riktig sommarklassiker
 
ca 15 st
 
4 1/2 dl (275 g) vetemjöl
1/2 msk hjorthornssalt
1 dl strösocker
100 g smör, rumsvarmt
1/2 ägg
1 dl filmjölk eller yoghurt
 
Smaksättning:
1 droppe bittermandelarom
eller
rivet skal av 1 citron
eller
1 tsk stött kardemumma
 
Pensling och garnering:
1/2 ägg, uppvispat
pärlsocker
 

  



1 msk strösocker
 
Gör så här:
1. Sätt ugnen på 175 grader.
2. Hacka samman smör, socker, vetemjöl (börja med 2
1/4 dl) och smaktillsatsen kanel. Arbeta snabbt ihop till en
smidig deg.
3. Låt gärna degen vila i plastfolie i nkylskåp en stund.
4. Dela degen i fem bitar och rulla varje bit till en
fingertjock längd. Skär längderna i 5 cm långa bitar.
5. Gör med en kniv tre snitt längs ena långsidan på varje
bit.
6. Blanda kanel och strösocker på en tallrik och doppa
bitarna i blandningen. Böj kakorna helt lätt och lägg dem
på bakplåtspapperklädd plåt.
7. Grädda i ugnen 1012 minuter.
 
 
 
 

 

Kaffe med dopp  chokladkakor och kanelbågar, goda små
mördegskakor. Foto: Lars Paulsson

 

Gör så här:
1. Sätt ugnen på 225 grader.
2. Blanda mjöl, hjorthornssalt och socker i en
bunke.Finfördela smöret i blandningen.
3. Tillsätt ägg, filmjölk och smaksättning. Blanda snabbt
ihop till en deg och låt viola ca 10 minuter.
4. Ta upp degen på mjölat bakbord. Dela och rulla till två
längder.
5. Pensla med ägg. Tryck längderna i pärlsocker. Skär
varje längd i ca 8 bitar. Lägg på bakplåtspappersklädd
plåt.
6. Grädda mitt i ugnen ca 10 minuter.
 
 

 

Älskade mandelkubbar! Foto: BoIngvar Jönsson
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