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Jag alskar mandelkubb! sa sommargrannen haromdan. Det ar bade 14tt och snabbt att baka och kubb passar s& bra i tragar’n.

H&ar kommer receptet och ytterligare ndgra bra sommarfavoriter. Som t ex Odenselangd, en ganska lyxig, kalljast veteldngd som kavlas ut i l&dngder och
fylls med mandelmassa. Degen ska inte knadas eller formas sarskilt fint och den behover bara jasa en gang fore graddning. Ett jattebra finbréd nar man
far besok.

Sockerkaka, fortjanar att pAminnas om! Variera sockersort sd blir smaken ny. Farinsocker (det fuktiga i mjuk pdse - ténk pa att forvara det i plastpdse i
kylskdp s& undviker man att sockret blir hart) eller rérsocker ger fylligare sétma och mera férg.

Smaékakor &r ocksd trevligt att bjuda p8 ute i bersdn. Utgd frn en traditionell mérdeg och smakséatt den pd olika s&tt - kakor och vanilj eller kanel och
socker. Eller byt ut strésockret i degen mot florsocker eller farin.

Behdver du fler recept eller hogupplosta bilder?
Skicka ett mail till

info@hembakningsradet.se

eller ring till

Birgit Nilsson Bergstréom

tel 031- 24 50 14

Gor ett besok och kommentera pa var 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 smor, rumsvarmt

2 1/2 dl strésocker, farinsocker eller rorsocker
3 &gg

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

Fruktkaka:

1/2 dl russin

1/2 dl suckat

1/2 dlI apelsinskal

Chokladkaka:
3 msk kakao
1 msk vaniljsocker

Citron-eller limekaka:
rivet skal av 1 citron eller 2 lime

Mjuk pepparkaka:

1 tsk kanel

1 tsk ingefara, malen

1 tsk kardemumma, malen
1 tsk nejlikor, malda

Gor s har:

1. Satt ugnen pa 175 grader. Sméra och bréa en form 1
3/4 liter. Ror smor och socker vitt och pordst.

2. ROr ner ett agg i taget och fortséatt réra kraftigt.

3. Blanda mjél, bakpulver och énskad smaktillsats och rér
ner i smeten. Ror till en jamn smet.

4. Hall smeten i formen och grédda i ugnen 35-45
minuter. Préva med en sticka i mitten av kakan - den ska
vara torr.

5. Ta ut och I8t svalna ndgot innan du vander upp pa ett
fat.

Tips! Du kan géra muffins av smeten ocksa. Det blir ca 20
st. Gradda i 225 grader i 10-15 minuter.

Odenseldngd
En lyxigare veteldngd som ska kalljésa - perfekt vid
ovantat sommarbesdk.

3 langder, ca 25 bitar
51/2 dl (330 g) vetemjol
200 g smor, kallt

2 msk strésocker

2 agg
1 paket, 50 g jast for sota degar

Fyllning:

150 g mandelmassa

1 dI strésocker

ev 2 tsk stott kardemumma
100 g smor, rumsvarmt

Garnering:

1 agg, uppvispat
péarlsocker

ev mandelspdn

Gor sd har:

1. Hall mjol, smoret i mindre bitar, socker och &gg i en
bunke eller i matberedarens sk&l. Smula dver jasten. Kor
med elvisp eller i maskin till en jamn deg.

2. L&t vila ca 15 minuter. Gor fyllningen under tiden.

3. Riv mandelmassan. Tillastt socker, ev kardemumma
och smor och vispa till en jdmn smet.

4. Ta upp degen p& mjélat bakbord och kndda den latt.
Dela den i tre delar.

5. Kavla ut varje del till en rektangel ca 20x35 cm. Légg
fyllningen som en strang langs mitten. Den ska uppta ca
en tredjedel. Vik sedan sidorna éver fyllningen.

6. Lagg langderna pd bakplatspapperskladd pldt. Tack med
en bakduk och I8t jasa ca 40 minuter. Satt ugnen pa 225
grdaer.

7. Pensla langderna med &gg Stro 6ver mandelspdn och
parlsocker.

8. Gradda mitt i ugnen 8-10 minuter. Lt l&ngderna svalna
och skar sedan i bitar.
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Sockerkaka - har med frukt. Foto: Lars Paulsson

Chokladkakor & Kanelbagar
Mordegskakor med variation

Chokladkakor
ca 30 st

Moérdeg:

100 g smor, kallt

1/2 dl strosocker

2 1/4 - 2 1/2 dI vetemjol

Smaktillsats:
1 msk kakao
1/2 msk vaniljsocker

Garnering:
30 hasselnotter

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Hacka samman smor, socker, vetemjol (borja med 2
1/4 dl) och smaktillsatsen kakao och vaniljsocker. Arbeta
snabbt ihop till en smidig deg.

3. L8t gérna degen vila i plastfolie i kylskap en stund.

4. Forma till en rulle, dela den i bitar och rulla bitarna till
bollar. Lagg dem pd bakpldtspapeprskladd plat och tryck
ner en nét i varje boll.

5. Gradda i ugnen 10-12 minuter.

Kanelb&gar
ca 30 st

Mordeg:

100 g smor, kallt

1/2 dl florsocker eller farinsocker
2 1/4dl - 2 1/2 dl vetemjol

Smaktillsats:
1/2 tsk kanel

Garnering:
1 tsk kanel

Odenseldngd - foto: Bo-Ingvar Jonsson

Mandelkubb
En riktig sommarklassiker

ca 15 st

4 1/2 dl (275 g) vetemjol
1/2 msk hjorthornssalt

1 dI strésocker

100 g smor, rumsvarmt
1/2 agg

1 dl filmjolk eller yoghurt

Smaksattning:

1 droppe bittermandelarom
eller

rivet skal av 1 citron

eller

1 tsk stott kardemumma

Pensling och garnering:
1/2 &gg, uppvispat
parlsocker




1 msk strosocker

Gér sa har:

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Hacka samman smor, socker, vetemjol (bdérja med 2
1/4 dl) och smaktillsatsen kanel. Arbeta snabbt ihop till en
smidig deg.

3. L8t gérna degen vila i plastfolie i nkylskap en stund.
4. Dela degen i fem bitar och rulla varje bit till en
fingertjock langd. Skar langderna i 5 cm I&nga bitar.

5. Gér med en kniv tre snitt langs ena I&ngsidan pa varje
bit.

6. Blanda kanel och strésocker p& en tallrik och doppa
bitarna i blandningen. B&j kakorna helt latt och Idgg dem
pa bakpldtspapperkladd plat.

7. Gradda i ugnen 10-12 minuter.

Kaffe med dopp - chokladkakor och kanelbdgar, goda sma
mordegskakor. Foto: Lars Paulsson

Gor sd har:

1. S&tt ugnen pd 225 grader.

2. Blanda mjol, hjorthornssalt och socker i en
bunke.Finférdela smoret i blandningen.

3. Tillsatt agg, filmjolk och smaksattning. Blanda snabbt
ihop till en deg och I8t viola ca 10 minuter.

4. Ta upp degen pd mjélat bakbord. Dela och rulla till tva
langder.

5. Pensla med &gg. Tryck langderna i parlsocker. Skar
varje langd i ca 8 bitar. Lagg p& bakplatspapperskladd
plat.

6. Gréddda mitt i ugnen ca 10 minuter.

Alskade mandelkubbar! Foto: Bo-Ingvar Jénsson
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