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BLABARSPAJ

Frysta blabdr gor sig bast till blabdrspag. Farska blabdr gor sig bdst att dta

precis som de dr.

Pajdeg:

1 d1 socker
100 g smor

3 dl vetemjol

0,5 liter blabar
1 msk potatismjol
1 dl socker

01.
Arbeta ihop till en deg. Lat
degen vila en timme i kylen.

Kavla ut degen tunt.

02.

Férgradda degen i ugn pa
220 grader i 15 minuter till
ett frasigt skal.

03.

Blanda samman blabar, socker
och lite potatismjol, lagg i
pajskalet och gradda

ytterligare 15 minuter.

1959

CHOKLADMARANG

Detta recept ger en sd kallad schweizisk mardng. Om chokladen utesluts
och den inte vispas i vattenbad gdar det bra att gora vanliga sda kallade

Sfranska mardnger.

2,5 d1 dggvita
525 g socker
100 g smalt choklad

01.

Blanda ingredienserna i en
rostfri bunke. Bunken ska
séttas i vattenbad och
ingredienserna vispas tills
de haller 60 grader.

02.

Satt ugnen pa 150 grader.

Ta bort bunken fréan vattenbadet
och vispa med elvisp tills
blandningen ar kall.

R6r i chokladen.

03.

Lagg upp marangen med sked pa
en plat med bakplatspapper.
Baka sma mardnger 10 minuter

och stora maréanger 30 minuter.

10¢
TUNNBROD

KAPITEL @9 - BROD OCH DESSERTER

Graddas bast i vedeldad bakugn men gar dven att gridda i en stekpanna
hemma. Det hirreceptet kommer fran min mamma Elinor. Det har
utvecklats och provats, sdlts och dtits av manga tunnbrodsdlskare i Jamtland

med omnejd.

500 g normalsaltat smér

5 liter mjolk (4 procent)

1 flaska ljus sirap

5 kg vetemjol

2,5 d1 krossad anis

2,5 d1 krossad fankal

5 d1 havregryn

5 msk salt

3 d1 grahamsmjol

2 pkt torrjast eller 50 g farsk

01.
Blotlagg havregrynen i en
liter mjélk 6ver natten.

02.

Smalt smoéret och varm
kryddorna i smoéret. Ljumma
resten mjolken, blanda med de
uppblétta havregrynen. Blanda
1 salt sist.

03.

Lat degen jésa en timme.
Skar ut bullar som sedan
kavlas, naggas och graddas

i vedugn 30 sekunder.

101

INKOKTA PARON

Samtliga pdron gar att i sin enkelhet dta med lattvispad gréadde. Paronen gar

dven bra att servera som inslag i egna dessertkombinationer. De gar dven
med fordel att servera till fagelrdtter, forslagsvis anka, gds och tjdder.

INGEFARSPARON

8 paron, harda (exempelvis
Conference)

1 liter vatten

0,6 d1 socker

Saften av 1 citron

1 stor bit ingeféara, cirka
100 g, finhackad

LINGONPARON

8 paron, harda (exempelvis
Conference)

1 liter vatten

0,6 d1 socker

200 g lingon, frysta gar bra

KARAMELLPARON MED KONJAK
8 paron

5 d1 karamelliserat socker

7 d1 vatten

1 liter konjak

SAFFRANSPARON

8 paron

Saften fran 2 apelsiner
1 g saffran

1 vaniljstang

8 d1 vatten

0,5 d1 socker

KRYDDKOKTA RODVINSPARON
8 paron

4 lagerblad

3 stjarnanis

5 svartpepparkorn

1 flaska rétt vin

5 d1 socker
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CHOKLADSAS

Enkel chokladsds med ldttmemorerat recept. For att ta sasen ett extra steg
gardet bra att klicka i lite smor och smdlta nagra bitar choklad i sasen strax

foreservering.

1 d1l kakao

1 dl socker
1 dl vatten
(2 msk smor)

01.
Matta upp kakao, socker och
vatten i en kastrull.

02.

Koka upp under omrérning.

Om séasen ska serveras ljummen
eller varm kan man med fordel
tillsatta ett par matskedar
smér for att géra sasen len
och slat.

105

FRITERAD CAMEMBERT

Den enda riktiga ostdesserten.

1 camembertost
1 dl mjol

2 agg

Féarskt rivebrod
Kruspersilja
Salt

01.
Dubbelpanera osten. Salta
vetemjol 1att, lagg i en form.

02.
Knack dggen i en egen form och
vispa upp dem latt med 1 msk

vatten.

03.
Lagg rivebrdd i en form.

Véand osten i vetemjol, sedan

i agg och sist i rivebrodet.

04.

Hetta upp olja till 170 grader.
Sank ner persilja hastigt, lyft
upp och lagg pa hushallspapper
och salta 1att direkt.

Fritera sedan osten i den
upphettade oljan. Lagg ner
osten férsiktigt i den varma
oljan tills den fatt en fin
gyllene farg.

05.
Servera med uppvarmd
hjortronsylt och friterad

persilja.
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HIORTRONSYLT

Hjortron dr starkt forknippade med norra Sverige och en delikatess for

manga. Ordet mylta dr ett dialektalt wttryck och ska inte forvdxlas med

att bdaren dr sockrade. Ordet "myltade” dri och med detta missvisande

och betyder ingenting.

1 kg hjortron, rensade
300 g socker
Atamon (konserveringsmedel)

01.
Skélj de blivande syltburkarna
med Atamon.

02.

Koka upp, skumma av om det
behovs. Hall upp i rengjorda,
steriliserade syltburkar som
varmts i ugnen pa cirka 100
grader i 20 minuter. Satt pa
locket och 14t svalna.
Férvara svalt, haller upp
till 1 ar.

105

FILMJOLKSLIMPA

Forenklad och uppskattad version av kavring som dr ldttare att baka.

4 d1l grahamsmjol
5 d1 havrekross
2,5 d1l vetekli

6 d1 ragsikt

3 d1 réagmjol

5 d1 vetegroddar
1 liter vetemjol
4 tsk salt

0,5 d1 bikarbonat
2 liter filmjolk
5 d1 mérk sirap

01.
Mat upp alla torra ingredienser

i en bunke och blanda runt.

02.
Blanda samman till en tjock

smet med sirap och filmjolk.

03.

Smoérj brédformar med lite smor
och fyll till 3/4. Grédda i
ugnen, 175 grader i 1 timme.
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CHOKLADTRYFFEL

Passarlika bra till att avsluta en supé som till en kopp kaffe.

400 g mork choklad

2,5 d1 gradde

50 g smoér

Kakao

Sprit 1-2 msk beroende pa smak,

till exempel konjak eller rom.

01.
Koka upp gradden och dra den at
sidan. Tillsatt chokladen och

ror i det rumstempererade
smoret. Tillsatt valfri sprit
om sa O6nskas.

02.

Lat smeten vila 6ver natten
i rumstemperatur och skar i
bitar eller rulla smé bollar

dagen efter. Vand dem i kakao.

10/
GROTBROD

Nu for tiden kallas det for "skallat havre.” Ursprungligen gjordes brodet pa

overbliven grot.

1 liter havregrynsgroét
1 liter vatten

1 dl sirap

1 d1 olja

100 g jast

2 msk salt

2 kg vetemjol (cirka)

01.

Vag upp samtliga ingredienser
i en degblandarbunke, smula
sist Over jasten for att
undvika att den lagger sig

i botten.

02.

Arbeta degen pa medelhég fart
cirka 8 minuter. Prova att dra
ut en bit deg. Om degen blir
tunn utan att ga sénder och du
kan se igenom den som en tunn
hinna ar den féardigbearbetad
och gluten har bildats.
Skulle testet visa att degen
gar av, arbeta degen ett par
minuter till.

03.

Plasta bunken med plastfilm
och lat degen vila cirka

10 minuter.

04.

Skar upp till antingen 20 eller
4@ bitar. Rundriv bullarna,
antingen genom att rulla

i handflatorna eller rulla

i handen mot en arbetsbank.

05.

Lagg bullarna pa ett bakplats-
papper i en lite hégre ugnsplat
och plasta platen.

Lat jasa upp till strax under
dubbel storlek.

06.

Provtryck forsiktigt med
fingret pa en bulle. Om degen
fjadrar tillbaka sa ar bréden
fardigjasta. Gradda pa 225
grader i cirka 12 minuter.
Lat bréden svalna.

108
KALVDANS

KAPITEL @9 - BROD OCH DESSERTER

Grunden © kalvdans dr ramjolk, vilket dr den forsta mjolken

ndren ko har kalvat.

7 d1 réamjolk

0,5 d1 fet gradde, géarna
gradden som flyter upp till
ytan pa en kanna opastériserad
mjolk

1 tsk kardemumma

Lite kanel, valfritt

3 msk socker

En nypa salt

(2 aggulor)

01.

Blanda samman alla ingredienser
utom aggulor i en kastrull, roér
om och 1at smeten sjuda upp
under omrérning. Om smeten
borjar tjockna, spad med lite
mjolk. Gar det at andra hallet
och smeten inte tjocknar,
tillsatt aggulor under
vispning. Detta beror pa
ramjolkens kvalitet.

02.

Gradda kalvdansen i en form
i ett vattenbad i ugnen pa

160 grader tills puddingen

stannat.

Ramjolk ar inte alltid enkelt
att hitta, men det gar att
tillaga en enklare variant med
ravaror som kan képas i en
vanlig matbutik.

FALSK KALVDANS

1,5 d1 mjélkpulver

7 d1 gammaldags mjolk
2 agg

2 krm salt

0,5 d1 strosocker

1 tsk malen kardemumma

01.

Blanda ihop allting och vispa
till en tunn smet. Hall upp i
form. Gradda pa 160 grader i
ett vattenbad cirka 30 minuter.
Kalvdansen gar att branna av
som en créme brilée med
rasocker.

02.
Servera med sylt, gradde och
skorpor.
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JORDGUBBSTARTA

Svensk jordgubbstdrta drndgot alla borde ha ett barndomsminne av.

Tartbotten: 01.

3 d1 socker Vispa agg och socker pésigt,

3 d1 vetemjol vand i de torra ingredienserna.
6 agg

2 msk potatismjol 02.

2 tsk bakpulver Gradda botten pa 150 grader
i 30-45 minuter.
Jordgubbssaft:

Lika delar jordgubbar som 03.

Dela tartbotten i tre bitar.

Stéank jordgubbssaft pa de tre

socker. Koka upp, sila av.

Spad till 6nskad konsistens.
bottnarnas snittytor.

Vaniljkram (créme patissiére):

3 aggulor 04.

3 d1 mjolk

1 vaniljstang

Montera sedan ihop tartan med
”sylt” pa nedersta lagret och
3 msk socker vaniljkram pa det 6versta.
1 tsk potatismjol

5 d1 gradde

Bred vispad gradde pa hela
tartan och garnera med
jordgubbar.

1 liter farska jordgubbar (3 d1

till garnering, resten att

skiva ner till fyllning)

1/0
MARANGSVISS

Enflitigt serverad klassiker, bade i hem och pa restaurang, och med anor
sedan 1800-talet. Ett annat namn pd rdtten dr det vackra "hovdessert”.
Det tvistas om huruvida mardngsuisse respektive hovdessert ska innehdlla
ytterligare bdr, notter, mandel eller banan. Undvik bananen, den tenderar
att ge en kdnsla av barnkalas och elegansen forsvinner.

Kombinationen mardng, vispad gridde, vaniljsas och chokladsds blir
1 sin enkelhet vaildigt god. Hallon passar bra om de dr i sdsong.
Lattvispad gradde Proportioner ar helt valfritt.
Maréanger
Vaniljglass
Chokladsas

296

1/1
KORV- OCH

HAMBURGERBROD

Overblivet hamburgerbrod gdr bra att gropa ur som en semla och fylla med

JSorslagsvisfinhackade kantbitar av gravad lax, spenat och lite majonnds.

Det blir en svensk Pan bagnat.

850 g vetemjol av
bagerikvalitet

50 g strosocker

1,5 msk salt

5 d1 mjolk

70 g rapsolja

25 g jast

Agg uppblandat med vatten

(Sesamfrén)

01.

Vag upp samtliga ingredienser
i en degblandarbunke, smula
sist 6ver jasten for att
undvika att den lagger sig i
botten. Arbeta degen pa
medelhég fart cirka 8 minuter.
Prova att dra ut en bit deg, om
degen blir tunn utan att ga
so6nder och du kan se igenom den
som en tunn hinna sd &ar den
fardigbearbetad och gluten har
bildats. Skulle testet visa att
degen gar av, arbeta degen ett
par minuter till.

02.

Plasta bunken med plastfilm
och 1at degen vila cirka

10 minuter. Skar upp till
antingen 20 eller 40 bitar.

03.

Rundriv bullarna, antingen
genom att rulla i handflatorna
eller att rulla i handen mot en

arbetsbank.

04.

Fér att gora korvbrod rullas
bullarna till avlanga korvar.
Lagg bullarna pa ett bakplats-
papper i en lite hégre ugnsplat
och plasta platen.

05.

Lat jasa upp till strax under
dubbel storlek. Provtryck
forsiktigt med fingret pa en
bulle. Om degen fjadrar
tillbaka &r broéden
fardigjasta.

06.

Pensla med agg uppblandat med
lite vatten och stréssla
eventuellt 6ver lite sesamfron.
Gréadda i 225 grader cirka

8 minuter for hamburgerbrod
och 6 minuter for korvbrdod.

Lat bréden svalna.




/2
PANNKAKOR

Enkelt grundrecept pa pannkakor som gdr att utveckla och sdtta sin egen

pragel pa. En given avslutning pa en drtsoppssupé. Receptet gar att utveckla

till tjock fliskpannkaka.

Pannkaks-/pldttsmet,
4 portioner:

2 d1 vetemjol

2 agg

5 d1 mjolk

1 tsk salt

2 msk socker

0,5 d1 skirat smor

01.

Smalt smor i en kastrull.
Blanda det smalta smoret med
vetemjol. Tillsatt agg och

halften av mjolken.

02.

Ror till en klumpfri smet.
Tillsatt resten av mjolen samt
salt och socker. Stek plattar
eller pannkakor i smoér och lite
olja.

TJOCK FLASKPANNKAKA
Pannkakssmet
200 gram rimmat sidflask
1 16k, hackad

01.
Stek flasket och tillsatt
16ken.

02.

Lagg flasket tillsammans med
16ken i botten pa en ugnsform.
Hall éver smeten.

03.
Gradda av i ugn pa 200 grader
tills smeten stelnat.

04.
Servera med rarérda lingon
(sid 69) och lite skirat smor.

1/5

CHOKLADMOUSSE

Enpdrlat all sin enkelhet. Chokladens kvalitet avgor slutresultatet.

200 g mérk choklad
5 dl vispgradde

4 aggulor

0,5 d1 socker

01.
Smalt chokladen férsiktigt
over sjudande vatten i en

rymlig bunke.

02.
Vispa gradden latt. Vispa
sockret tillsammans med

aggulorna tills sockret ldsts
upp.

03.
Hall i den sméalta chokladen i

aggulorna, ror runt ordentligt.

Chokladsmeten ska ha en

glansig och fin konsistens.

04.

Vand i den lattvispade gradden
i chokladsmeten till en slat
och fin mousse.

05.

Lagg upp chokladmousse i
portionsglas eller koppar och
14t den stelna i kyl ett par
timmar.

1/4

KAPITEL @9 - BROD OCH DESSERTER

O0SCAR I1:S TARTA

1800-talsrdtt. Detta recept pd Oscarstarta dr forfinat av Therese och ¢ vart

tycke dnnu godare dn originalet.

Botten:

5 aggvitor

3,5 d1 florsocker
3,5 d1 mandelmjol

Kramen:

5 aggulor

1 d1 socker

3 d1 gréadde

1 msk majsena

150 g mjukt smor

2 tsk vaniljsocker

70 g mandelspan

01.
Rita 3 runda ringar
(21 centimeter i diameter)

pa bakplatspapper.

02.
Vispa aggvitor och florsocker
till hart skum. R6r i mandel-

mjolet.

03.

Bred ut smeten pa pappret.
Baka pa 150 grader i cirka
20 minuter. Lossa bottnarna
fran pappret och 1at svalna.

04.

Gulor, socker, gradde och
majsena halls i en kastrull.
Sjud krémen och vispa hela
tiden tills den tjocknar.
Lat kradmen svalna nagot.

05.

R6r ihop smér och vaniljsocker
i en liten bunke. Blanda sedan
smérblandningen lite i taget i
aggkramen.

06.
Rosta mandelspan i en stek-

panna. Lat svalna.

Q7.
Varva botten och kram. Toppa
med krdam och rostad mandel.
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SJUSORTERS KAKOR

Mérdeg:

200 g smor

5 d1 mjol

2,5 d1 strdsocker

(2 tsk bakpulver)

(1 tsk vaniljsocker)

Léagg tempererat smér i en
bunke. Vand i mj6l, socker,
bakpulver och vaniljsocker, ror
raskt till en jamn smet. Platta
till degen och 1lat ligga i
kylen nagon halvtimma innan
den graddas till typ 700 olika
sorters kakor. Till exempel ..

MANDELMUSSLOR
100 g s6tmandel
200 g smor

1,5 d1 socker

1 agg
4 dl mjol

01.

Skalla och skala sétmandlarna.
Mal dem eller mixa dem fint i
matberedare.

02.

R6r smér och socker luftigt i
en bunke. Tillsatt mandel, agg,
mjol och arbeta ihop till en
smidig deg.

03.
Forma till en tjock rulle.
Lat degen vila kallt i cirka

1 timme.

04.

Satt ugnen pa 200 grader.

Skar degen i cirka 50 bitar.
Smérj formarna. Tryck ut degen
noggrant. Gradda 8-10 minuter.
Stjalp upp kakorna genast.

SYLTKAKOR

200 g smor

5 dl mjol

2,5 d1 strésocker

(2 tsk bakpulver)

(1 tsk vaniljsocker)

Lagg tempererat smér i en
bunke. Vand i mjol, socker,
bakpulver och vaniljsocker,
ror raskt till en jamn deg.
Rulla en lang rulle och skar
i slantar. Tryck med fingret i
mitten till en liten grop och

lagg i sylt, med férdel hallon.

STRASSBURGARE

Sproda kakor.

100 g rumstempererat smor
0,5 d1 florsocker

1 d1 vetemjol

1 dl potatismjol

R6r ihop till en fin deg. Forma

till sma kakor och gradda av.

200 grader i 8-10 minuter.

GHOKLADSNITTAR
200 g smor

5 d1 mjol

2,5 d1 strésocker

(2 tsk bakpulver)

(1 tsk vaniljsocker)
4 msk kakao

1 agg till pensling
Parlsocker

Lagg tempererat smér i en
bunke. Vand i mjol, socker,
bakpulver, vaniljsocker och
kakao, roér raskt till en jamn
deg. Pensla med agg och
strdssla dver parlsocker.

200 grader i 8-10 minuter.

DROMMAR

Sproda luftiga, speciell
konsistens.

50 g smor

1,5 dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

0,5 d1 vaxolja

0,5 tsk hjorthornssalt
2 d1 vetemjol

Ror ihop allt till en fin deg.
Stédll kallt en timme i kylen.
Skar upp till slantar och
gradda av. 200 grader i 8-10

minuter.

BONDKAKOR
Notternaviktigt.

1 d1 hackad s6tmandel

2,5 d1l vetemjol

0,5 tsk bikarbonat

1 d1 strosocker

0,5 msk sirap

100 g rumstempererat smér

Ror ihop allt till en fin deg.
Stédll kallt en timme i kylen.
Skar upp till slantar och
gradda av. 200 grader i 8-10

minuter.

KOLAKAKOR

200 g smor

5 d1 mjsl

2,5 dl strosocker

(2 tsk bakpulver)

(1 tsk vaniljsocker)

0,5 msk sirap

Lagg tempererat smér i en
bunke. Vand i mjol, socker,
bakpulver, vaniljsocker och
sirap, ror raskt till en jamn
deg. 200 grader i 8-10 minuter.
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SKANSK APPELKAKA

Matt efter kansla.
Kavring

Kanel, malen
Roda applen
Smoér

Socker

01.

Riv kavringen pa rivjarn eller
kér hastigt i matberedare till
ett "farskt rivebrod”.

02.

Bryn ordentligt med smér i en
stor stekpanna, sadnk varmen
nagot. Lagg i kavring och 1lat
den bryna forsiktigt en liten

stund. Smaka av kavringen med

socker och kanel.

03.

Mot slutet, lagg i appelklyftor
och 13t det hela mysa en liten
stund tills &pplena boérjat bli
lite mjuka.

04.

Stjalp upp alltihop i en form,
pudra 6ver strobrod langst
upp, baka av kakan i ugn cirka
10 minuter pa 220 grader.

Lat kakan vila cirka 30

minuter. Servera med vaniljsas.

17/

PUNSCHRULLAR OCH
CHOKLADBOLLAR

Sotsakernas Rolls-Royce.

PUNSCHRULLAR
100 g mjukt smor

1 d1 socker

1 msk vaniljsocker
3 msk kakao

3 d1 havregryn

2 msk kallt kaffe
2 msk punsch

Grén marsipan

01.

R6r ihop alla ingredienser
utom marsipanen tills allt ar
val blandat. Gor cirka 5 cm
langa bitar.

02.

K1& rullarna med tunt kavlad
marsipan och doppa &ndarna i
smalt choklad.

CHOKLADBOLLAR

Samma recept som till
punschrullarna fast du
tillsatter 4 msk gott kaffe
istédllet foér punsch.

148
RULLRAN

KAPITEL @9 - BROD OCH DESSERTER

Ett tunt ran som grdaddas i ett ranjdarn, men det gar dven att gradda

paugnsplat. Det viktiga dr att rulla ihop ranet till en rulle medan det
Sortfarande drvarmt. Ranet gdar att servera som ett knaprigt tillbehor till
en dessert, pa kakfatet, fylla med glass eller vispgrdadde smaksatt med sylt.

1,5 d1 gradde
1,5 d1 vatten
0,75 d1 socker

1 tsk sirap

2,25 d1 vetemjol
Smor till jarnet

Lagg de torra varorna i en
bunke, roér i vatten, gradde
och sirap till en jamn smet.

Gradda i vdlsmort ranjarn.

1/9

RIS A LA MALTA

Oersdittlig dessert pd julbordet. For den internationella personen paminner

ris ala malta om en dessertrisotto.

2 d1 rundkornigt ris

4 d1 vatten

1 tsk salt

1 liter mjolk

2 d1 vispgréadde

Cirka 0,5 d1 florsocker
1 vaniljstang

01.

Dela vaniljstangen, skrapa ur
innehallet och lagg till-
sammans med gradden i en
rymlig bunke. Lat vanilj-
stangen folja med ner i
grotkoket.

02.

Lat riset sjuda i vatten och
salt under cirka 10 minuter.
R6r runt da och da. Hall i
mjolken, rér runt. Lagg pa
ett lock och lat sedan gréten

svalla i cirka en timme.

03.
Vispa upp gradden tillsammans
med vaniljsockret. Vand ihop

groten med vaniljgradden.

04.

Servera med inlagda mandarin-
klyftor eller apelsinfiléer
och/eller rardérda bar.
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18C
PALTBR{D

Som alternativ till blodpudding finns blodbrod som gdar att torka.
Den dag det dr tid att dta virms det upp i ldttsaltat vatten.

1 liter svinblod

1 liter mjolk

50 g jast

2 msk salt

100 g ister

800 g vetemjol

800 g grovt ragmjol
800 g kornmjol
(Sirap, kryddor)

01.

Smélt istret. Vag upp samtliga
torra ingredienser i en deg-
blandarbunke, smula sist 6ver
jésten for att undvika att den

lagger sig i botten.

02.

Tillsatt blod, mjolk och ister.
Arbeta degen i cirka 8 minuter.

Plasta bunken med plastfilm
och 14t degen vila cirka

10 minuter.

03.

Skar upp till mindre bitar.
Rundriv bullarna genom att
rulla i handen mot en arbets-
bank.

04.
Gradda som tunnbrod. Lat torka
pa galler.

05.
Vid servering:
Varm paltbrédet i 1lattsaltat

vatten smaksatt med lite sirap.

Servera med bechamelsas, sirap
och nystekt flask.

Forden som gillar kryddigt
paltbrod gar det att smaksdtta
nagot med kanel, kryddnejlika,
ingefdra och kryddpeppar.
Litemork sirap i degen kan ocksda
vara gott.
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VANILJGLASS

Eltt enkelt grundrecept pa vaniljglass. En del av gradden gdr att byta ut mot

myolk om det onskas en enklare glass.

2 vaniljsténger
1,5 d1 mjolk

1,5 d1 gradde

3 aggulor

4 msk socker

1 tsk majsena

01.

Dela och skrapa ur vanilj-
stangerna. Lagg vanilj och
majsena i graddmjélken i en vid
kastrull och 1at det under
omrérning fa ett uppkok.

02.
Vispa socker och aggulor i en
bunke tills sockret 16sts upp.

Hall den varma vaniljgradd-
mjolken Over aggsmeten under

omrorning.

03.

Hall sedan ner allt nar det har
blandats tillbaka i kastrullen
och varm under omrérning till
86 grader.

04.
Lat vila en timme i kylen, kor
sedan i glassmaskin till lagom

konsistens.
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VANILJSAS

Ett grundrecept. Om en del av grdadden byts ut mot mjolk och lite stdirkelse
tillsditts (till exempel potatis- eller magjsena) under sjudningen blir det en god
vaniljkrim, dven kallad creme anglaise. Vaniljkramen gar till exempel att
Sylla i en mandelmussla och toppa med farska bar.

3 vaniljstanger
5 dl mjélk

5 d1 gradde

10 aggulor

0,5 d1 socker

01.

Dela vaniljsténgerna pa
langden. Lagg i kastrull
tillsammans med mjolk och
gradde och ge det ett uppkok.

02.
Vispa upp aggulorna till-
sammans med socker.

H&1l pa den varma graddmjolken
och sjud smeten till 86 grader,
tills den blir krémig.

03.

Sila och kyl ner smeten.
Lat den sedan vila ett par
timmar i kyl.

Foratt forfina en aning, tillsdtt ett
parmatskedar ldttvispad gradde.
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RABARBERKRAM

Varens hojdpunkt ndrvi dntligen kan dta den forsta rabarbern.

1,5 liter rabarber, cirka 15
rabarberstanger motsvarar
cirka 1,5 liter nedskuren
rabarber

3 dl socker

5 dl vatten

1 citron

Potatismjol

01.

Riv av rabarbern forsiktigt.
Skar av blast och rot. Skdélj av
eventuell jord och pollen fran
rabarbern. Om man goér det héar
pa varen nar rabarbern &r spad

behdver den inte skalas.

02.

Skér rabarbern i cirka 2 cm
langa bitar. Koka sénder kramen
och servera antingen med
graddmjolk, glass eller vispad
gradde.

Engodvariant dr att koka rabarber
Latt, med lite mindre vdtska och
socker. Lat krdmen bli kall och vind
1 klyftor av jordgubbar ndrdet dr
sasong for sadana.
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KNACKEBROD

En delikatess med anor fran tiden dd vi torkade brod. Har dessutom lang
hadllbarhet som en av flera goda egenskaper—utover den underbara smaken

alltsda. Och just smakupplevelsen forhdjs mangfaldigt ndr brodet bakas
hemma. En praktisk nytta till: bra att ha inom armldngds avstand om du

rakar sdtta ett fiskben i halsen.

50 g jast

5 d1 mjolk

6 d1 grovt ragmjol
6 d1 vetemjol

2 tsk salt

2 tsk brédkryddor

1 tsk kummin

01.

Samma tillvégagangssatt som
med vitt bréd och hamburger-
bréd. Kavla tunt, nagga. Gréadda
pa 8-10 minuter i 200 grader.
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KAPITEL @9 - BROD OCH DESSERTER

VITT FORMBROD

Neutralt vitt brod, perfekt att anvdnda till sandwich, att smorsteka,

som tillbehor till soppa eller bara rosta.

1 liter vatten

2 d1 olja

100 g jast

2 msk salt

2 kg vetemjol av bakkvalitet

Samma tillvégagangssatt som
finns beskrivet fér hamburger-
bréd.

01.

Vag upp samtliga ingredienser
1 en degblandarbunke.

Smula sist 6ver jasten for att
undvika att den lagger sig i
botten.

02.

Arbeta degen pa medelhog fart
cirka 8 minuter. Prova att dra
ut en bit deg. Om degen blir
tunn utan att ga sénder och du

kan se igenom den som en tunn
hinna sa &r den fardigbearbe-
tad och gluten har bildats.
Skulle testet visa att degen
gar av, arbeta degen ett par
minuter till.

03.

Plasta bunken med plastfilm
och 1at degen vila cirka

10 minuter. Lagg i formar och
plasta.

04.

Lat jasa upp till strax under
dubbel storlek. Provtryck
forsiktigt med fingret.

Om degen fjadrar tillbaka ar
bréden fardigjasta.

Baka av pa 220 grader till

innertemperatur pa 97 grader.
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