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Mozartkulor

Ca 30 st.

Har du varit i Osterrike, vet du vilket ljuvligt godis Mozartkugeln ir. Hir fir du ett recept
som ar nast intill identiskt med originalet.

250 g mjuk nougat 2 msk Vit Sirap

250 g mandelmassa "
> W Horcocher 200 g mork blockchoklad

1. Dela nougaten i 30 lika stora bitar och forma dem till kulor.
-2. Arbeta samman mandelmassan, florsockret och sirapen, girna i matberedare. Kavla ut
massan mellan plastfolie. Skir i 30 bitar. Rulla in nougatkulorna i mandelmassan.
3. Smilt blockchokladen i vattenbad eller i mikro. Hall kulorna med en provsticka eller
tandpetare och doppa dem i den smilta chokladen.
4. Lat stelna pd smor- eller bakplatspapper. Forvara svalt.
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LJUS DEG: MORK DEG:
50 g jast 50 g jast
S dl vatten 50 g smor eller margarin
1/2 dl olja 2 fl porter a 33 cl
2 tsk salt 1 dl Fibrex
1 dl ljus Brodsirap 1/2 pase vortkryddor
1 1/2 tsk malda pomeransskal 1 dl mork Brodsirap
1 dl Fibrex 2 tsk salt
6 dl ragsikt 1 dl russin
ca 7 dl vetemjol ca 1 kg morkt lantbrédsmjol

1. Borja med den ljusa degen: Smula jasten i en bunke. Hill det fingervarma (37°) vattnet
Over jasten och ror om s att det blandas ordentligt.

. Tillsdtt oljan, saltet, brodsirapen och det malda pomeransskalet.

. Ror ner fibrexen, rigsikten och vetemjolet sd mycket att degen slipper bunkens kant.
Lat degen jasa i bunken i 30 minuter.

. Gor under tiden den mérka degen. Smula ner jisten i en bunke.

. Smalt matfettet och hall i portern.Varm till fingervarmt (37°). Hill degspadet 6ver ]asten
och ror om sa att det l6ses ordentligt.

. Tillsatt fibrexen, vortkryddorna, den mérka brédsirapen, saltet och russinen.

. Arbeta in mj('jlet lite i taget tills degen slipper bunkens kant. Lit degen jisa i 30 minuter.
. Ta upp den ljusa och morka degen var for sig och kndda blank och smidig. Dela varje del
1 20 delar och forma till runda bullar. Ligg bullarna titt tillsammans i ett monster t ex i

form av ett hjarta. Lat jasa pd plat i ca 30 minuter. Sitt ugnen pa 200°.
9. Gridda brodet i nedre delen av ugnen i 20-30 minuter. Lit svalna under bakduk pa
galler.
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Jul 1 spettekakshuset

VID-VAG 20 MELLAN TOMELILLA OCH YSTAD ligger Ovraby och strax soder
ddarom Nedraby. Hir bor Brita Andersson och hon ir en av de fa som
fortfarande bakar spettekakor 6ver 6ppen eld pd samma sitt som for flera
hundra ar sedan.

I sitt foraldrahem, en gammal skdnsk gard intill en vacker kyrkoruin fran
1200-talet, har Brita inrett sitt bageri. Har brinner tvd oppna eldar och varje
vecka bakar Brita ca 20 spettekakor. Det enda som skiljer frin svunna tider
ar att spetten, som ldter kakorna rotera 6ver den 6ppna elden, numera ir
eldrivna.

En spettekaka bakas huvudsakligen pa dgg, potatismjol och socker. Till en
som ar lagom for 100 personer gar det at tre tjog dgg! Det tar ungefir 4
timmar att baka en sa stor spettekaka och telefonen ringer standigt med
bestallningar fran hela landet.

Den som inte sjdlv hamtar sin kaka far den hemskickad mot postforskott.
Och den som vill ha nigot sd ovanligt som en egenhindigt bakad spette-
kaka kan faktiskt fa lov att gora det over en extra eld som
Brita har. Fast d4 far man dra runt spettet for egen hand.

Det dr i denna unika milj6é pd sigenomspunna Osterlen som
bilderna tagits till drets receptbroschyr med goda julrecept
fran Sockerbolaget.




Saffransbullar

Ca 40 kusar eller 2 stora brod.

Saffransbullar vill normalt giarna bli lite torra. Men i det hir receptet finns bade Vit Sirap,
agg, kesella och Fibrex. Darfor blir bullarna saftiga och goda.

150 g matfett 1 dl Fibrex

S dl mjolk 1 g saffran + 1 sockerbit
50 g jast ca 18 dl vetemjol

1 tsk salt

1 burk kesella 1 dgg till pensling

2 dgg russin eller Parlsocker

2 dl Vit Sirap

. Smilt matfettet i en kastrull. Tillsitt mjolken och virm till ingervarmt (37°).

. Smula jasten i en bunke. Tillsatt sirapen och ror tills jasten smalt.

. Tillsatt saltet, fibrexen, kesellan, dggen, saffranet som krossats med en sockerbit och
degspadet.

4. Blanda i mjolet, lite i taget, tills degen slapper bunkens kant. Arbeta degen blank och

smidig. Lat den jasa under bakduk i 45 minuter pa en dragfri plats.

5. Arbeta degen ordentligt pa bakbordet. Dela degen till antingen 2 eller 40 lika stora bitar.
(Det ar viktigt att broden/bullarna ar lika stora sa att graddningstiden blir den samma for
alla.) Forma till kusar eller brod. Lagg dem pa en plat klidd med bakpléatspapper och lat
jasa under bakduk i ytterligare 45 minuter.

. Satt ugnen pa 250° for bullar och 225° for brod.

. Pensla med uppvispat dgg och garnera med russin eller Parlsocker.

. Gradda bullar mitt i ugnen i 6-8 minuter och bréd i nedre delen av ugnen i 15-20
minuter.

9. Lt svalna pé galler under bakduk.

Engelsk julkaka

En saftig och héllbar kaka att férvara linge. Kakan tar ling tid att gridda, men under tiden
kan man t ex koka knick och kola.
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200 g matfett 1 ask (65 g) syltade apelsinskal
2 1/2 dl Brun Farin 1 dl hackade valnétskarnor
3 agg 4 dl vetemjol

1/2 dl apelsinmarmelad 1 tsk bakpulver
1 dl korinter

. Satt ugnen pa 150°.

. Ror smoret och farinet fluffigt. Tillsitt 4ggen ett i sinder och blanda ordentligt.

Blanda i apelsinmarmeladen, korinterna, apelsinskalen och valnétskirnorna.

. Blanda bakpulvret med vetemjolet och ror ned i smeten.

Smorj och broa en form (1 1/2 1). Bred ut smeten och gridda i nedre delen av ugnen i ca
1 timme 45 minuter.
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5
Saffransscones

4 kakor.

De hir sconesen ér snabba att baka. Bred girna pa smor och ost och servera med kaffe eller
te. Utmiérkta en kvall nar man samlats for att julpyssla eller gora julgodis.

9 dl vetemjol 3 msk ljus Brédsirap
1/2 tsk salt 1/2 g saffran
1 1/2 msk bakpulver 4 dl mjolk

75 g margarin

1. Sitt ugnen pa 275°. Blanda samman vetemjolet, saltet och bakpulvret i en bunke.

2. Finfordela det rumsvarma margarinet i mjolblandningen och hill i brédsirapen.

3. Los saffranen i lite av mjolken och blanda i resten av degen. Tillsitt lite mer mjol om det
behovs.

4. Arbeta samman till en deg och dela den i fyra lika stora delar. Forma till runda bullar pa
tva smorda plétar och platta till dem, ca 1 1/2 cm tjocka. Nagga och skira dem i ett kryss.

5. Gridda mitt i ugnen i ca 12 minuter tills kakorna fatt fin firg.

6. Lat svalna ndgot och bryt sedan sonder dem.

Gloggpastejer

Ca 20 st.
Annorlunda och goda pastejer att bjuda p4 till gloggen eller julkaffet.

MORDEG:
3 dl vetemjol 1 msk vetemjol
150 g smor 2 krm bakpulver
1 dl Florsocker 172 dl filmjolk
ca 20 pastejformar 172 dl russin
eller aluminiumformar 1/2 dl apelsinskal
- 1/2 dl hackade nétkirnor
100 Spiindelmdina 1 tsk pepparkakskryddor
50 g smor GARNERING:
1 dgg 3 msk notspan
1/2 dl Brun Farin 2 msk Florsocker

1. Hacka samman vetemjolet, sméret och florsockret till en deg. Rulla ihop den och ligg
kallt i plastfolie t ett par timmar.

2. Sitt ugnen pa 175°. Skar degen i ca 20 lika stora bitar och tryck ut dem i formarna.
Gridda i ca 4 minuter mitt i ugnen.

3. Riv mandelmassan p4 rivjirn eller i matberedare. Blanda i det rumsvarma smoret. Ror i
agget och resten av ingredienserna och blanda vil.

4. Klicka ut fyllningen i skalen. Stré 6ver mandelspanen och gridda mitt i ugnen i ca 30
minuter.

5. Lét svalna pa galler och stré pa florsockret precis fore servering.




¢ Snabba vortbroden

3ist:
1 msk matfett (till formen) 3 tsk salt
2 msk ragsikt (till formen) 1 dl russin
3 fl porter a 33 cl 1 pase vortpulver med kryddor
1 1/2 dl mérk Brodsirap 1 1/2 dl Fibrex
4 tsk bikarbonat ca 14 dl ragsikt
1. Smorj och mjola tre 1 1/2 | formar.
2. Blanda samman alla ingredienserna i en bunke till en grotliknande smet.
3. Satt in formarna pé nedersta falsen i kall ugn och still temperaturen pa 175°. Griadda i ca

1 timme tills broden fétt fin firg och dr genomgriddade. Kiann med en sticka att de ar
torra inuti.

Valn6tsragbrod

DSt
50 g jast 8 torkade fikon
6 dl vatten 50 g valnotskarnor
1 msk salt 2 dl Fibrex
1/2 dl ljus Brodsirap ca 15 dl ragsikt
1 msk olja
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7. Grdadda mitt i ugnen i ca 40 minuter, tills limporna fatt fin firg.

. Smula jésten i en bunke. Hill 6ver det fingervarma (37°) vattnet och ror om tills jisten

har lost sig.

. Tillsatt saltet, brodsirapen och oljan.
. Finhacka fikonen och valnétterna. Blanda ner detta tillsammans med fibrexen.
. Arbeta in si mycket ragsikt att degen slapper bunkens kant. LAt jisa i bunken i 45

minuter.

. Knéada degen blank och smidig pa bakbordet. Ta bort en liten degbit som kavlas ut. Ta ut

figurer med pepparkaksmadtt. Dela darefter degen i tva lika stora delar och forma till
limpor. Tryck fast degfigurerna pa limporna.
Lagg limporna p4 en plat klidd med bakplatspapper och 1t jisa under duk i 30 minuter.

Satt ugnen pa 200°.




Skurna pepparkakor

@a 150 st.

De hir pepparkakorna gér snabbt att gora eftersom de inte kavlas. Och de ir precis lika
goda som de ser ut.
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. Hacka mandeln grovt.
. Smalt matfettet. Ror ner sockret och sirapen. Lat kallna.
. Blanda vetemjolet och bikarbonaten. Tillsitt detta tillsammans med mandeln och

. Ta upp degen pa bakbordet och arbeta den smidig. Dela den i 2 delar och forma dessa till
. Linda in langderna i folie. Forvara dem svalt tills nista dag.

. Sdtt ugnen pa 200°. -
. Skir deglangderna i tunna skivor med en vass kniv. Ligg pa smorda platar och gridda

CVita pepparkakor

@a 75 st

Gamla tiders julgranspynt. Varfor inte vara lite nostalgisk i 4r och pynta granen med dessa.
Barn och barnbarn kommer sikert att med gliddje hjilpa till att dekorera dem.

1 dl Strosocker 3/4 dl Vit Sirap

1 msk matfett 1/2 dggvita

172 dl vatten 1 krm hjorthornssalt
172 dl vispgradde -3 172 dl vetemjol

1. Blanda sockret, matfettet, vattnet, gridden och den vita sirapen i en kastrull och koka
upp. Stall at sidan och It kallna.

2. Ror ner dggvitan.
3. Blanda vetemjolet och hjorthornssaltet. Blanda ner det i degspadet. Arbeta samman till en
fast deg.
4. Lat vila 6ver natten.
‘‘‘‘‘ 5. Knada degen och tillsitt mer mjol om det behévs. Kavla ut degen och ta ut kakor med

pepparkaksmatt. Gor ett hdl i 6vre kanten pa kakan for upphingningstraden.
6. Gridda kakorna i 3—4 minuter i 175° varm ugn.
7. Garnera kakorna med godis, strossel eller fargglad kristyr.

Spettekakor, recept se ndista sida.

2 dl sétmandel 2 msk malen kanel

250 g matfett 1 msk malda kryddnejlikor
2 1/2 dl Strésocker 1/2 msk bikarbonat

1 dl ljus Sirap ca 7 1/2 dl vetemjol

1 msk ingefara

kryddorna. Arbeta ihop till en deg.

4-5 cm tjocka langder.

mitt i ugnen i ca 7 minuter.
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Spettekakor Se bild pa foregdende sida.

@a 30st.

Spettekaka ir en skdnsk specialitet som brukar njutas vid barndop, konfirmation, bréllop,

jamna fodelsedagar och andra hogtidliga tillfillen som t ex julen. En riktig spettekaka bakas
over 6ppen eld och tar flera timmar att géra. Men om man skulle vilja géra spettekaka sjilv
ar det hdr receptet virt att prova.

4 dgg
1 1/4 dl Strésocker
1 dl potatismjol

. Satt ugnen pa 125°.

. Vispa dggvitorna till ett mycket fast skum.
. Tillsatt gulorna, sockret och potatismjélet, ror ihop.
. Klicka ut smeten glest pa en plat klidd med bakplitspapper.

Gradda kakorna i 15-20 minuter tills de kidnns torra och har fatt vacker ljusgul firg.

bW

Jultarta med apelsin och tryffel

@a 12 bitar:
KAKA: FYLLNING: GARNERING:
175 g smalt smor 3 dgg 150 g mork blockchoklad
4 dgg 1 1/2 dl Vit Sirap 200 g Vit Sirap
2 3/4 dl Strésocker skal och saft av 1 apelsin 50 g smor eller margarin
S msk firskpressad 1 dl apelsinmarmelad chokladkringlor med
apelsinsaft eller apelsinjuice 3 dl vispgridde apelsinsmak

3 1/4 dl vetemjol
1 172 tsk bakpulver
4 msk kakao

. Satt ugnen pa 175°.

. Vispa dggen och sockret vitt och posigt. Tillsitt apelsinsaften.

. Blanda mjolet, bakpulvret och kakaon och rér ner i dggsmeten.

. Tillsatt det smalta matfettet.

. Hall smeten i en vilsmord och bréad form, ca 2 liter. Gridda i ca 40 minuter. Prova
med en sticka att kakan ir torr i mitten. LAt kakan svalna.

. Fyllningen: Blanda samman 4ggen, den vita sirapen, skalet och saften frin apelsinen i en
rostfri kastrull. Sjud krdamen pé svag virme under stindig vispning tills den tjocknar.
Tillsatt apelsinmarmeladen. Ta kastrullen fran plattan och lit krimen svalna.

. Vispa gradden och blanda ner i den kalla krimen.

. Garneringen: Smalt blockchokladen tillsammans med den vita sirapen i en rostfri kastrull.
Dra kastrullen fran plattan och tillsitt matfettet. Vispa tills tryffeln fatt en mjuk och
smidig konsistens.

9. Dela kakan i 3 bottnar. Ligg samman bottnarna med apelsinkrimen emellan. Bred och/

eller spritsa tryffeln uppe pa och runt kanten pa tirtan. Garnera med chokladkringlor.

OBS! Tank pa att tvitta apelsinen noga innan skalet rives.
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Emils chokladkola

Ca 30 st.
3 dl Strosocker 1/2 dl kakao
3/4 dl ljus Sirap 2 1/2 dl vispgridde
3/4 dl Brun Farin 1 msk matfett till formen

1/2 msk Sockerbolagets Vaniljsocker

1. Blanda samman alla ingredienserna i en tjockbottnad kastrull och koka under omré6rning
pd svag varme i ca 40 minuter. Gor ett kolaprov genom att droppa lite smet i kallt vatten
och forma detta till en kula. Stelnar den ir kolasmeten klar.

2. Smoérj en form, ca 20 x 20 cm och hill upp smeten. Lat kallna.

3. Skar i fyrkantiga bitar och rulla in i cellofan.
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Pepparmintspastiller

Ca 60 st.
2 dgguvitor Ev réd bushallsfirg
500 g Florsocker 50 g blockchoklad

bW

2 droppar pepparmintsolja
(kopes pa apotek)

. Vispa samman vitorna latt med en gaffel.
. Tillsatt florsockret och pepparmintsoljan. Om pastillerna ska vara rosa tillsittes ett par

droppar réd hushallsfirg. Kndda massan tills den dr smidig.

varje pastill med hjilp av en tesked.
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. Rulla massan till kulor och ligg pa ett smorpapper. Platta till dem lite.
. Stdll pastillerna torrt och varmt att torka. Det tar 1-2 dygn.
. Smalt blockchokladen i vattenbad eller i mikrovagsugn. Ligg en klick blockchoklad pa

. Forvara pastillerna i en burk med smorpapper mellan varje lager.

Enkel knack

CaZ3 st

2 dl Strésocker
1/2 dl mandelspan
1 msk smor

. Hall sockret i en rostfri kastrull eller i en

gjutjarnsstekpanna. Lat det smalta pa
svag virme under stindig omrorning.

. Blanda i mandelspanen.
. Smorj ett bakplatspapper och hall ut

knicken pd detta. Bred ut den tunt och
lat den kallna.

. Bryt kndcken i mindre bitar. Férvara

svalt.
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