Lennarts receptsamling

Nagra recept som jag samlat pa efter
att sjdlv ha prévat och godkdnt dem

Tillagnad alla er som, liksom jag,

inte ar sarskilt hemma pa matlagning
Lennart Angvik,
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Forratter

Avocado

Man behover
e 1 avocado
* citronpeppar

Sa gor man

* Dela avocadon 1 tva halvor
e Ta ur kdrnan

* Stro 6ver citronpeppar

Detta ar forvisso en enkel forratt att gora 1 ordning men icke desto mindre
mycket god att avnjuta med forslagsvis ett halvtorrt vitt vin.

Vill man gora en mer pakostad version, kan man byta ut citronpepparn mot t. ex
lite vastkustsallad.

Kréftsoppa

Man behover - for 4 personer

* 2 msk smor * 1 burk kraftstjartar

* 2 stora moroétter e 2dl creme fraiche

* 2 msk mjol eller maizena e gsvartpeppar o dill
 11vatten * rostat brod eller bagetter
e 1%-2 fiskbuljongtéarningar * ost

* 400 gr kréaftost

Sa gor man

* Riv mordétterna grovt, fras dem 1 smoret och tillsdtt mjolet.

* Tillsatt vattnet och buljongtdrningarna och lat det puttra en stund.
* Vispa 1 kraftosten, creme fraichen och dill.

*  Smaka av med svartpeppar.

Serveras med det rostade brodet/bagetterna och ost samt eventuellt tillsammans
kraftstjartar 1 en skal bredvid.

Trattkantarellsoppa 1

Man behover

¢ 0,5 gul Iok /
0,5 liten vitloksklyfta e Z
« 0,5-1 msk olivolja ' JZ

* 3dl grdadde ,‘,‘ L 2o AT wé
* 1,5 dl mjolk @'Mi?;’
e 3dl torkade trattkantareller

* 0,5-1 tsk svampsalt (grovt salt med torkad Karl Johan-svamp)

* 1 krm svartpeppar



1 msk sherry

Sa gor man

Finhacka 16ken, frias den mjuk 1 olja och tillsatt gradden.

Smula ner den torkade svampen.

Lat smakoka pa svag virme 1 10 min. Spad under tiden med mjolk.
Mal saltet fint 1 en mortel.

Smaka av soppan med salt, svartpeppar och sherry.

Trattkantarellsoppa 2 (for 4 pers)

Man behover

300 g farska rensade trattkantareller, eller
25 g torkade

3 st schalottenlokar

1 st vitloksklyfta

2 msk smor

1 msk vetemjol

11 vatten

2 tarningar gronsaksbuljong

3 dl mellangréadde eller vispgradde

2 krm salt

1 krm vitpeppar

1 tsk vitvinsvinéger

0.75 dl torr sherry

1 dI persilja och/eller graslok till garnering

Sa gor man

Med farsk svamp

1.

Lagg undan nagra av de vackraste trattkantarellerna till garnering och skar de
andra 1 bitar. Finhacka l6karna och stek dem med kantarellerna i smor 1 en
kastrull. Fras tills vatskan har kokat in 1 c:a 5 minuter.

Pudra 6ver mjélet och ror om sa att det blandas med svampen och l6ken. Sla pa
vattnet och gradden under omrérning. Smula 1 buljongtarningarna och lat det
hela sakta koka 1 10 minuter.

Salta och peppra och tillsatt vindgern, som hjalper till att ta fram den fina
svampsmaken. Hall till sist i sherryn.

Hetta upp de hela trattkantarellerna i lite smor och lagg ner dem 1 soppan.
Garnera med lite hackad persilja och/eller graslok.

Soppan blir slatare om den kors 1 matberedare eller 1 mixer. Kor svampen med
hélften av vatskan nagon minut. Hall sedan 1 resten av viatskan och lat soppan
koka upp.

Med torkad svamp

Smula ner den torkade svampen 1 en skél och hall 6ver en del av vattnet sa att
svampen tacks. Lat den std och svélla 1 cirka 30 min. Sila av spadet och spara
det. Anvand det tillsammans med buljongen (totalt 1 liter) nar soppan ska
spadas. Tillaga sedan soppan som ovan.
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Huvudratter
Chili con carne (4 — 5 pers)

Man behover

* 400 g malen kottfars/blandfars (4 — 5 pers)
* 3 msk olja eller smor

e 2 gula lokar

* 1- 1% tsk salt, vitpeppar

* 2 burkar vita bonor 1 tomatsas

* 1 burk krossade tomater

* 1 -2 tsk chilipulver

* 1 - 2 krossade vitloksklyftor

Sa gor man

* Bryn matfettet och kottfarsen i en stekpanna och smula da farsen med en
gaffel, sa att den blir grynig. For sedan 6ver farsen i en gryta.

* Hacka l6ken och bryn ocksa den innan den fors 6ver 1 grytan.

* Krydda med salt och nymald vitpeppar.

e Tillsatt bonorna och tomatsasen (med spadet).

* RoOr om och krydda med chilipulver och ev. tabasco cayenne eller sambal.

* Lat det hela smakoka i c:a 5 min.

* Smaka av.

Servera med sprodvarmt pain riche och smor eller gratinerat vitloksbrod.

Moussaka

Man behover - for 4 personer

* 2 auberginer (c 500 gr) * oregano, salt och svartpeppar
* 400 gr blandfars * smor

* olja

e 1dlgriadde (+ ev % dl vatten) Till oststanning

* 1 gullok e 2agg

e 2 — 4 vitloksklyftor * 1dl majonnés

e 2 msk tomatpuré e 2—3dlriven fet ost

Sa gor man

* Hacka loken fint och lat svettas i smor.

* Tillsatt farsen och bryn.

* Blanda ner tomatpurén och lat 4ven den brynas med en litet tag.

* Krydda och sla pa gradden.

e Lat puttra till en fast kottfarsrora. (Spad med vatten om det blir for
torrt.)

* Skiva auberginen och bryn i en aning olja pa bada sidorna.

* Lagg skivorna omlott i en ugnsfast form och tack med kéttfarsroran.

* Vispa upp dggen, blanda med majonnésen och osten och sla det hela 6ver
kottfarsroran.

e Gratinera 1 ugn, 225°, tills det hela blir gyllenbrunt.



Turbolax

Man behover

* 600 g laxskivor (for 4 pers.)
* 1 msk rapps-/olivolja

e 1 citron

e 1tsksalt

* 2 msk riven ost

* 2 msk pinjenétter

Sa gor man

e Séatt ugnen pa 225°

* Bred ut laxskivorna pa ett stort ugnssikert fat eller valoljad ugnsplat.
* Pressa over citronsaften.

* Salta och ringla 6ver rapps- eller olivoljan.

* Stro over den rivna osten och pinjenétterna.

e Satt fatet/platen 1 mitten av ugnen och lat sta i 5 minuter.

Servera med kokt potatis och (ruccollo)sallad.

Grillad lax i folie

Man behover

* 600 g laxfilé

* 2 tsk salt eller roksalt
e 1 tsk flingsalt

* 1 finhackad r6d chili

* % tsk flytande honung
e 2 fankal

* 1 r6d knipplok (blasten borttagen)
* Y% skivad bladselleri

* % klyftad citron

* 1 skivad vitloksklyfta

Sa gor man

* Léagg laxen pa en stor bit aluminiumfolie

e Stro over salt, chili och ringla éver honung

e Vik ihop folien till ett paket

* Dela fankalen, skar bort roten och skér den 1 stora bitar

» Lagg fankal, 16k, selleri, citron och vitlok pa en annan bit aluminiumfolie

* Ringla 6ver olja och salta med flingsalt. Vik ihop folien till ett paket och grilla
bada paketen i c:a 10 minuter



Rimmad lax med dillstuvad potatis

Man behover

1 kg tarnad potatis
2 dl creme fraiche
1 dl vatten

1 dI hackad dill

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar )
500 g rimmad lax 1 skivor ey

1 citron

Sa gor man

Koka potatisen tills den ar mjuk — c:a 15 minuter och skar den i bitar
Varm créeme fraichen, vattnet och dillen 1 en kastrull
Salta , peppra och vand potatisbitarna déri

Servera potatisen med laxen och en sitronklyfta och garnera med en dillkvist

Fiskfile

Man behover

skinnfria fiskfiléer
14gg

smor

strobrod

salt

Sa gor man

Vispa upp agget.

Blanda i c:a % tsk salt 1 strobrod.

Vind filéerna i det uppvispade dgget och sedan 1 strobrodet.

Stek filéerna i c:a 3 minuter pa vardera sidan 1 en inte alltfor het panna.
Snala inte med smoret.

Servera med kokt potatis, sallad och t.ex. sas med tomat och purjolok.

Tips Prova garna den goda fisken Hajmal (Pangasius) till det har receptet.



Marinerad stromming Version 1

Man behover - for 4 — 6 personer

Till strommingen Till sasen

* 1 kg rensade strommingsfiléer * 2 chalottenlokar

* vetemjol e 1dl kapris

e strobrod * 2 burkar creme fraiche
* 1 saltgurka

Till marinaden * 1 knippe dill

* 2 msk senap

e 2 &ggulor

e 2dl grdadde

salt och (vit)peppar

Sa gor man

Gor en marinad genom att blanda dggulorna, gradden, senapen med salt och
peppar.

Lagg strommingsfiléerna 1 marinaden och 1at det hela sta 1 minst en

timme.

Vand filéerna i en blandning av vetemjol och strobréd och stek dem 1

smor eller matolja tills de blir vackert gyllenbruna. (Inte for hog varme.)
Finhacka dillen, saltgurkan och chalottenlékarna och blanda samman

med kaprisen och creme fraichen till en hérlig sas.

Servera med kokt potatis eller potatismos, sallad och persilja.

Marinerad strémming Version 2 (lite enklare)

Man behover - for 4 — 6 personer

Till strommingen Till marinaden

* 1 kg rensade strommingsfiléer * 2 msk senap

*  ragmjol * 2 msk majonnés

e strobrod e 2 dl creme fraiche

* gsalt och peppar * gsalt och (vit)peppar
Sa gor man

Gor en marinad genom att blanda senapen, créme fraichen och majonnésen.
Lagg strommingsfiléerna 1 marinaden och 1at det std 1 minst en timme.
Vind filéerna i en blandning av vetemjol, strobrod, salt och peppar och

stek dem 1 smor eller matolja tills de blir vackert gyllenbruna. (Inte for

hog varme.)

Bryn smor och sla 6ver filéerna nér de ligger pa tallriken.
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Janssons frestelse

Man behover - for 6 — 8 personer

1,5 kg potatis

2-3 stora lokar

5 msk smor

14 ansjovisfiléer

2 msk skorpmjol
salt och vitpeppar
4 dl gradde

3 msk ansjovisspad

Sa gor man

Skala och skér potatisen 1 strimlor och packa in den 1 hushallspapper.
Skiva loken och frias den 1 2,5 msk smor.

Bred ut 16kfréaset 1 en 1amplig lada/skal.

Lagg pa ansjovisfiléerna.

Téack med potatisen.

Stro 6ver en blandning av skorpsmulorna och lite peppar och salt.
Klicka ut 2,5 msk smor.

Gradda 1 225°1 15-20 min.

Hall pa en blandning av griadden och ansjovisspadet.

Gréadda ytterligare 1 20-25 min.

Kottfiarssas

Man behover - for c:a 4 personer

250 gr not- eller blandfars
1-2 gula l6kar

~400 g krossade tomater

1 kéttbuljongtarning

2 msk smor

1 tsk oregano eller basilika
2 dl vatten

Persilja

Sa gor man

Finhacka och fréas upp den tillsammans med kottfarsen upp den 1 en jarngryta
13 — 4 minuter

Hall 1 tomatkrosset och vattnet samt buljongtarningen och orteganon/basilikan
Lat sasen koka 1 c:a 20 minuter

Stro 6ver hackad persilja och riven ost. Servas till pasta, kokt blomkal eller
broccoli.
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Gustafs gryta

Man behover - for c:a 4 personer

* 400 gr kassler

* 2 medelstora gula lokar

* ~300 g medelstora mordotter

* 1 paprika

* ~100 g champinjoner (liten burk)
* ~200 g krossade tomater

* Y% kott- eller gronsaksbuljongtiarning
* salt och peppar

e 2-3 msk smor

e 2 dl creme fraiche

e 1dlvatten

Sa gor man

* Skiva loken och stek den mjuk 1 smoret pa mattlig virme.

* Skiva upp moroétterna och lagg 1 stekpannan med loken samt
tillsatt vattnet och lat det puttra tills morotsskivorna ar mjuka.

e Strimla under tiden upp kasslern och paprikan i tuggvéanligt stora bitar.

* Lagg kasslern, paprikan, champinjonerna, de krossade tomaterna, 16ken och
mordétterna 1 en gryta.

* Tillsatt creme fraichen och buljongbiten samt ev. lite salt och peppar
och lat sa grytan puttra pa lagom varme i c:a 20 minuter.

Smaka av och stro ev. 6ver lite hackad persilja fore serveringen.

Pannkaka

Man behover

* 4dagg

* 4 dl mjolk (2+2 dl)
e 2dl vetemjol

e Y% tsk salt

* 2 msk smélt smor

Sa gor man

* Vispa ihop de 4 d4ggen med 2 dl av
mjolken samt mjolet och saltet (+ kanske
lite socker).

* Sedan, nir ovanstaende ar klimpfritt, vispar man ner resten, d v s 2 dl mjolk
och det smélta smoret.

* Hall 1 smord panna och gradda i 225°.

Vill man ha Flaskpannkaka, sa hardsteker man c:a 200 gr finskuren bacon och
lagger 1 pannan, innan man héller 6ver smeten.
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Sommarsallad

Man behover

1 kg kokt, kall farskpotatis
1 gurka, ca 400 g

150 g sockerarter

TILL SAS

1 vitloksklyfta

2 dl grovhackad dill

2 dl grovhackad bladpersilja
1 dl creme fraiche

1 msk dijonsenap

2 msk majonnés

% dl olivolja

salt och peppar

TILL GARNERING

artskott

Sa gor man
Borja med sasen
Skala vitloksklyftan och kor sedan alla ingredienserna i en mixer eller

matberedare till en jdmn, knallgron sas.

! ; A
(G .
\ Y ‘fb’ Jw A /
™, i
3 v a7 .

Skéar potatisen 1 mindre bitar (lat gdrna de sma vara hela) och l4gg dem i en

bunke.

Dela gurkan pa ldngden och kédrna ur den. Skir den sa i tdrningar om ca 1 cm.
Skolj sockerartorna och dela dem pa langden 1 strimlor.

Lagg gurkan och artstrimlorna i bunken.

Tillsatt sasen och blanda val.

Lagg upp det hela pa ett fat och garnera ev. med artskott.
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Tillbehor

Daniels sas
En sas som passar utmarkt till grillat kott.

Man behover

e 3dl graddfil

* 2,5 msk majonnés

e 1-2 saltgurkor (6stgotainldggning)
* 1 medelstor rodlok

* 3stagg

Sa gor man
Finhacka gurkorna, rédloken och dggen (hardkokta) och blanda ner alltsammans
tillsammans med majonnésen i graddfilen.

Kall sas

Man behover
* Gradde
* Majonnéis
e Chilisas
* Senap

Sa gor man
* Ro6r ihop gradde och majonnés och smaksétt med chilisas och senap.

"Barndomsgurka”

Man behover

* 1-2 grona gurkor
e 1dl socker

* 3 msk attiksprit
* hackad persilja

Sa gor man

Skar gurkorna 1 skivor och blanda med resten sa gott det gar. Lat sta nagon
dag, sa ar det klart. (Sockret och attikspriten drar ut massor av vatten ur
gurkan.)
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Suckat av pumpa

Man behover till varje kg pumpa

e 3,5dl vatten * Gron karamellfirg
* 8 hg socker * Attiksyra (12%) och vatten for
* skal o saft av en citron attikslag

Sa gor man

Klyv pumpan samt skala och kdrna ur den.

Skéar den 1 lampliga bitar och lat dessa ligga i en attikslag blandad av 1 del
attiksyra och 6 delar vatten 1 ett dygn.

Skolj bitarna och lat dem rinna av.

Koka en klar, simmig blandning av vattnet och sockret, som sedan smaksétts
med citronsaften och — skalen, samt fiarga lagen gron.

Lagg pumpabitarna i lagen och 1at det hela sakta koka tills bitarna ar
genomskinliga.

Lat bitarna rinna av, men spara lagen.

Lagg bitarna i en kruka.

Koka ihop lagen och hall den KALL 6ver bitarna.

Tack o6ver krukan.

Se till pumpan efter ett par dagar och sedan nagra ganger de narmaste tva veckorna. Om
lagen tunnar sig, sa koka ihop den igen och hall den sedan kall éver bitarna.

Inlagd sill

Man behover

c:a 400 g inldggningssill
0.5 dl attika (12%)

1.5 dl vatten

2 dl socker

0.5 tsk krossad vitpeppar
2 tsk krossad kryddpeppar
1 lagerblad

5 kryddnejlikor

1 — 2 r6dlok eller purjolok
ev. en skivad morot

Sa gor man

Koka upp en lag med alla ingredienserna.

Lat lagen svalna till kylskapskall temperatur.

Skolj sillfiléerna och lat dem rinna av.

Varva den skivade sillen med l6ken och héll pa lagen.
Lat det hela dra 1 minst 1 dygn.



15

Barbros specialgurkor

Man behdver

* 2 kg smagurkor

e 200 g salt

e dillkronor

* 2 msk bruna senapsfron
* 2 msk gula senapsfron

* 1 kg socker

o 2% dl attiksprit

Sa gor man

DAG 1

* Lagg gurkorna hela i rostfri bunke

e Hall pa saltet och vatten sa att det tacker gurkorna
* Léagg en tyngd ovanpa

* Lat sta till ndsta dag

DAG 2

* Lat gurkorna rinna av och skir dem 1 skivor
* Varva gurkskivorna med mycket dillkronor,
senapsfrona, sockret och attikspriten

(Inget vatten, gurkorna saftar sig sjialva.)

Gurkorna ar fardiga efter tre dagar.




16

Deserter

Ananaspaj
Man behover

Till degen Till fyllningen
e 1dl socker e 1agg
* 150 g smalt smor * % dl socker
e 3dl vetemjol * 1 hg smalt smor (~1 dl)
* 1 tsk bakpulver e 2dl creme fresh
* 1 tsk vaniljsocker e 2 tsk vaniljsocker

* 1 burk (250 g) vil
avrunnen ananas

Sa gor man

* Ror ihop ingredienserna till degen och tryck ut den i en lamplig form. OBS!
Skall ej sta kallt.

* Ror ihop ingredienserna till fyllningen och héll den i skalen med degen.

* Graddai200°1i c:a 25 minuter.

Servera med glass och gradde

Gittans paj

Man behover

* 6 applen (8 hg)

* 150 g smalt smor
e 3dl havregryn

e 2 dl socker

* % dl ljus sirap

* 1,5dl vetemjol

* Y% tsk bakpulver
* 2 msk mjolk

Sa gor man

* Sitt ugnen pa 175°, sméalt smoret och blanda 1 allt utom dpplena i en
kastrull.

* Skala, kdrna ur och skiva dpplena och ldgg dem i en smord form och fordela
smeten over.

e Stall1ugnenic:a 30 min.

Servera med vaniljsas
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Karins paj

Man behover

e 2% dl socker * 1 tsk bakpulver
* 100 g smalt smor * 1tsksalt

e 2% dl vetemjol * 1agg

Sa gor man

*  Smorj en form och fyll med bar eller frukt
* Ror ihop ingredienserna med agget sist.

* Kleta ut den 6ver frukten/baren.

* Graddai180°1c:a 30 minuter.

Servera med vaniljsas eller glass och gradde

Turbopaj
Den hér pajen ér, trots att den ar sa enkel att laga till, B Pl
valdigt bra for oss som inte &r sa skickliga 1 koket. &/4 ko Ne

Dessutom faller den de flesta vil 1 smaken. . 8

Man behover- for 4 — 6 personer

e 1dl socker

e 2dl vetemjol

* c:a fyra rabarberstjalkar

* c:a 200 g smor (direkt fran kylen)
* Malen kanel

AR
s

Sa gor man

* Skala rabarberstjdlkarna och skiar dem i c:a 1 cm langa bitar.

* Bred ut rabarberbitarna i ett jAmnt lager 1 botten av formen.
(Om rabarbern ar valdigt syrlig kan man forst stré ut lite
socker 1 botten.)

* Ror ihop sockret och mjélet i ett separat kéirl och bred sedan
ut blandningen jamnt 6ver rabarbern.

e Pudra 6ver med lite kanel. (Inte nodvandigt, men satter extra piff pa smaken.)

* Hyvla av smorskivor med en osthyvel och tiack det hela e =
omsorgsfullt. (Om man vill ha en extra knaprig/knéckig yta ' \
kan man stré lite socker 6ver smoret.) 'I ' ‘

* Gradda i 175-200° tills ytan ar gyllenbrun.

Servera med vaniljsas
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Mormors éappelkaka

Man behover

e 1agg * 1 tsk bakpulver

* 1 hg socker (~11/4 dl) e 1 tsk vaniljsocker
* 1 hg smalt smor (~1 dl) * C:atva applen

* 1 hg vetemjol (drygt 1% dl) * Kanel och socker
Sa gor man

* Vispa ihop agget och sockret.

* RoOr ner det smélta och avsvalnade smoret.

* Tillsatt mjolet, bakpulvret och vaniljsockret.

* Bred ut smeten 1 en liten smord och bréad form.

* Skér applena 1 klyftor och stick ned dem i smeten.
* Str6 kanel och socker 6ver.

* Gradda pa nedersta falseni 200°1 c:a 30 min.

Pumpa-ostkaka

Man behover

* 1 pumpa om c:a 6 hg e Y% tsk salt

* 2a4agg * 2 msk maizenamjol

e 2dl graddmjolk * 10 st sotmandlar (hackas)

* 2 msk socker * 5-8 droppar bittermandelolja
Sa gor man

* Ror ithop ingredienserna och blanda sedan ner c:a 6 hg grovt riven pumpa.
* Gréadda i smord form 1 175-200° under c:a 1 timme.

Servera som vanlig ostkaka med sylt och gradde.
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Brod

Scones

Man behover

Sa gor man

8 dI vetemjdl eller vete- + graham (50/50)
1 tsk salt
3 tsk bakpulver

100 g mjukt margarin eller smor
3 dl mjolk eller filmjolk

Satt pa ugnen; 250°.

Blanda mjoélet, saltet och bakpulvret.

Lagg 1 margarinet/smoret 1 bitar och arbeta in det med fingrarna.

Hall sa 1 mjolken och knada snabbt ihop degen med t ex en tragaffel.

Dela degen 1 sex bitar och forma varje del till en rund klump (mj6l, bakbord
och héander) och ldgg klumparna pa bakplat/ar, platta ut dem och skara dem
med en kniv.

Gradda mitt 1 ugnen c:a 10 min.

Serveras om mojligt alldeles nygraddade.

Baguetter
Man behover
6 dl kallt vatten * 1,11 vetemjol
Y% pkt jast (c:a 25 g) e 2dl grahamsmjol
2 tsk salt e Vetemjol till utbakning

2 msk vegetabilisk olja

Sa gor man

Stro saltet 6ver jasten och 16s den 1 litet av vattnet och héll sedan pa resten
av vattnet.

Tillsatt oljan.

Hall 1 vete- och grahamsmjélet och rér med mixern i c:a 8 min.

Tack 6ver burken med plast och lat den jasa ett par timmar.

Stjalp upp degen pa mjolat bakbord och skér den 1 tre delar.

(Bearbeta inte degen!)

Forma bitarna till smala langder 1 rikligt med mjo6l och ladgg dem pa
bakplat (med papper).

Lat langderna jasa 1 20 min och varm under tiden upp ugnen till 275°.
Gréadda i 15 min, sénk till 175° och gradda 1 ytterligare 10 min.
Spraya in vatten 1 ugnen nagra ganger under graddningen for att fa en
skorpa pa brodet.

Lat kallna pa galler utan bakduk.
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Raglimpa

Man behover ) e

9 dl grovt ragmjol * 1 msksalt
11 vatten * 1% dl mork brodsirap (‘}
2 pkt jast e 1% 1vetemjol special e

1 dI jummet vatten

Sa gor man

Koka upp vattnet

Ror ithop ragmjolet och vattnet och lat sta 1 6 timmar.

Ror ut jasten i 1 dl jummet vatten och tillséatt saltet och sirapen.
Arbeta 1hop det skallade ragmjoélet och jastblandningen med vetemjélet,
men spara 1 dl vetemjdl till utbakningen.

Lat degen jasa o6vertéackt i c:a 45 min.

Satt pa ugnen pa 225°.

Baka ut degen till tva limpor

Lat dem jasa ic:a 45 min.

Gréadda langs ner i ugnen under c:a 50 min.

Lat limporna svalna under bakduk.

Jullimpa
Man behover
11 filmjolk e 2dl (grovt) ragmjol
2 tsk bikarbonat * 3dl (rostade) solrosfron
2 dl mork sirap e 1dllinfroé
1 tsk salt e 1dlrussin
7 dl vetemjol * 1dl hasselnétter

3 dl grahamsmjol eller havregryn

Sa gor man

Blanda ihop filmjolken, bikarbonaten, sirapen och saltet.
Blanda sedan 1 resten.

Dela upp degen i tva smorda formar.

Stro over lite mjol.

Gradda 1 nedre delen av ugnen c:a 175°1 c:a 1 tim 45 min.
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Kakor

Maréngtarta
Man behover
For botten och topp For fyllning
* 4 aggvitor e 1dl mjolk
e 25 dl socker * 2 msk vetemjol
* 4dl Vargardaris * 1 tsk kakao

e 2 &ggulor

* 50 g margarin

e 1 dl florsocker

* 2 tsk vaniljsocker
Ovrigt
e 3 dl vispad gradde
* Hallon, jordgubbar eller bananer

Sa gor man

a)

* Vispa ihop dggvitorna och sockret till ett hart skum.

* Blanda i Vargardariset.

* Gradda i smord lang-panna; 150° 1 40-60 min.

b)

* Blanda mjo6lk, vetemjdl, kakao och dggulor i en kastrull.

* Koka till en hard kram.

* Ta kastrullen fran spisen och rér ner margarin, florsocker och
vaniljsocker i1 den varma massan.

* Lat blandningen svalna.

* Dela mardngen pa mitten.
* Sla over fyllningen och lagg pa frukt och vispad griddde pa ena halvan.

* Lagg den andra halvan ovanpa och sikta 6ver kakaopulver.
* Njut!

Sockerkakan “Underbar”

Man behover

* 200g margarin e 2,5dl vetemjol
e 2dl socker * 1 msk vaniljsocker
e 3agg * 1,5 tsk bakpulver

e 1dl grdadde eller graddfil

Sa gor man

* Ror forst ithop sockret med margarinet (smalt).
* Ror ithop alltsammans.

* Smorj en form, bréa den och héll 1 smeten.

e Stéill det hela 1 ugnen i 175°1 c:a 45 min.
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Margaretakakor

Man behover till c:a 16 kakor

* 100 g smor

o 2% dl vetemjol

e 2-3 msk florsocker

* lagg

* % dl socker

* 150 g mandelmassa

* Nagra droppar bittermandelolja
e Hallonsylt

* Mandelspan

Sa gor man
* Blanda ihop smoéret, florsockret, mjolet och gulan fran dgget till en smidig deg,
som sedan breds ut 1 aluminiumformar.
* Blanda ithop mandelmassan, sockret, bittermandeldropparna och vitan fran
agget till en massa, som sedan breds 6ver degen i formarna.
e Slutligen breder man lite hallonsylt 6ver och toppar med mandelspan.
* Graddaic:a 20 min 1 200°

Chokladkaka

Man behoéver

* 150 g smor

e 3 dl socker

e 2dl vetemjol

e 2stagg

* % tsk vaniljsocker
* 4 msk kakao

* 1 msk kaffepulver
florsocker

Sa gor man
* Smalt smoret 1 en kastrull och blanda de 6vriga ingredienserna
e Hall det hela i en smérad och gdrna med kokos stroad kakform
* Graddaic:a 20 min 1 200°
* Lat svalna och stjalp upp
e Stall kakan 1 kylen 6ver natten
e Stro 6ver florsocker

Servera med vispgriadde
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Dajmtarta

Man behover

e 24gg * % tsk bakpulver
e 3dl vispgradde * 1 dubbel-Dajm
e 2 dl socker * 1 msk kakao

* 1 hg mandel

Sa gor man

Dag 1

* Mal mandeln

* Smoérj en form med lostagbara kanter.

e Satt ugnen pa 175°

* Vispa dgg och socker posigt.

* Blanda bakpulvret och mandeln och fér ner 1 smeten.

* Graddaic:a 30 min.

* Lossa den avsvalnade tartbotten, lagg den i plast och sa in 1 kylen.

Dag 2

* Krossa Dajmen

* Vispa gradden och blanda ner kakaon och Dajm-krosset.
* Bred ut blandningen 6ver botten och lat det dra en stund.
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Gittans kaka

Man behover

* 100 g smor

e 3 dl socker

e 3dl vetemjol

» 2stagg

* % tsk vaniljsocker
* Y% tsk bakpulver

e 2 dlroda vinbar
florsocker

Sa gor man
*  Smalt smoret och rér ner sockret sedan d4ggen och sist mjolet 1 ett lampligt
kéarl
* Tillsatt vaniljsockret och bakpulvret
e Hall det hela i en smérad och gdrna med kokos stréoad kakform och stré éver
vinbaren
e Graddaic:a 35 mini 175°
e Stro over florsocker

Prova gdrna med en blandning av réda och svarta vinbar eller dppelbitar

Kronans muffins

Man behoéver

* 2 kokta kalla potatisar
* 50 g s6tmandel

* 75 g mjukt smor

e 2stagg

* 1% dl socker

* % dl vetemjol

* 1% tsk bakpulver

* rivet skal av en citron

Sa gor man

* Riv potatisen pa rivjarn

* Mal mandeln

* Ror smoret och sockret porost

* Tillsatt d4ggen ett 1 sinder och ror kraftigt

e Ror varsamt ner potatisen, mandeln, citronskalet och mjolet forblandat med

bakpulvret
* Fyll muffinsformar till halften
* Graddaic:a 15 min i 200°
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Gammaldags frasvafflor

Man behover till c:a 6 laggar

e 2dl vetemjol

* lagg

e 1dlvatten

e Y% dl smalt smor eller margarin
e 2dl vispgradde

Sa gor man

* Lagg mjolet 1 en skal och gor ett hal 1 mitten.

* Hall 4gget och vattnet 1 halet.

* Vispa ordentligt tills det blir klimpfritt.

* Tillsatt det sméalta smoret och gradden, som dessférinnan vispats till skum.
* Smorj vaffeljarnet med lite matfett till forsta laggen.

Gretas frasvofflor

Man behover - till 8 - 10 laggar
e 3% dl vetemjol

* 2 tsk bakpulver

o 2% dl kallt vatten

e 2 dl mjolk

* 150 g smor eller margarin
* 1krm salt

Sa gor man

* Smalt smoret och lat det svalna.

e Hall vattnet och mjolken i en bunke.

* Blanda mjélet ordentligt med saltet och bakpulvret.

* RoOr ner blandningen i1 ”vattenmjélken” och vispa smeten slat.
e Halli det smélta smoret och rér om val.

e Lat smeten sta och svéilla 1 minst 20 min.

OBS! Extra bra for &ggallergiker.
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Saft och vin

Koérsbérsvin

Man behover till 10L 20 L 25L
* Korsbar4 kg 8 kg 10 kg

* Socker 2,7kg 5,4 kg 6,7 kg

* vatten

* Dbisulfit 1g 2g 25¢g

e jastnarsalt 3g 6g 7,5¢

* jast (gdrna madeira)

Sa gor man

* Mosa baren (garna skuggmoreller) med en assistent och héll massan 1 ett
(6ppet) karl.

e Tillsatt vatten till 10-, 20- resp. 25 liters volym.

» Tillsatt bisulfit, jastnarsalt och jast.

e Sila barmassan efter 2-3 dygns jasning och tillsatt darefter vatten till 8,5-, 17-.
resp. 21,25 liter

* Ror ut sockret 1 saften och hall p4 damejeanne (som bor skakas en gang om
dagen de forsta fyra dygnen.)

* Tappa om nér jasningen avslutat (efter nagra veckors).
Aterstar ev. klarning om det ser ut att behévas innan omtappning till flaskor.

Morfars glégg (ger drygt en liter glégg)

Man behover

* 6 fikon

* 2 pomeransskal

* 10 nejlikor

* 10 kardemummor

* 1 néve russin

* 1 bit ingefara

* 10 skalade s6tmandlar
e 5 bittermandlar

Sa gor man
* Koka sakta alla kryddorna tillsammans med sockret 1 6let under c:a 15 min.
* Lat blandningen svalna nagot och sla i vodkan.
* Lat det hela dra minst en timme under lock och sla 1 konjaken.
e Sila.
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Fladervin

Man behover

e 30-40 fladerblomsklasar
* 2 st skivade apelsiner

* 3 st skivade citroner

e 2 kg socker

e 5 1vatten

e 30gjast

Sa gor man

* Koka upp vattnet och blanda ner allt utom jasten

* Lat vattnet svalna till < 35 grader.

e Tillsatt jasten (1 smabitar).

* Lat det hela sta 6vertackt 1 minst fyra dygn, sa& kommer jasningen igang.
* Tappa om nér jasningen avslutat (efter nagra veckor).

Fladersaft

Man behover

* 20 st fladerblomsklasar

e 2 st citroner

* 2 kg socker

* 1,51vatten

* 4 msk vin- eller citronsyra

Sa gor man

e Skolj blommorna och lagg dem 1 en stor kruka

* Koka upp vattnet och 16s upp sockret dari

* Los upp syran 1 lite hett vatten och blanda 1 sockerlagen

e Sla lagen het 6ver blommorna

* Riv citronerna, pressa dem sedan och blanda 1 det hela 1 lagen
* Tack krukan och lat den sta svalt 1 fem dygn

e Sila saften och héll den pa vl rengjorda flaskor
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Syit

Bjornbérssyilt

Man behover till 2 liter bar

4 —9dl (300 — 750 g) socker
1 ragat krm natriumbensoat
om sockerméngden
understiger 6 dl

Sa gor man

Rensa baren noga. Bara mogna béar!

Skolj endast om nodvandigt.

Varva baren och sockret 1 en syltgryta

Lat sta 1 nagra timmar pa en sval plats tills baren saftat sig
Hetta upp langsamt och lat koka 1 15 — 20 minuter

Ska grytan da och da sa att blandningen blir jAmnt upphettad,
men ror inte 1 sylten

Tag grytan av varmen och skaka den forsiktigt

sa att sa att skummet samlas 1 mitten

Skumma val

Tillsatt bensoatet utrort i lite sylt

Hall upp pa varma, vl rengjorda burkar

Paraffinera eller hall 6ver lite renat
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