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Cecilias Fikastunder
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Det hér &r boken for dig som vérdesatter det goda i livet,

helt enkelt en receptsamling dar minsta méjliga insats
ger ett fantastiskt resultat. De flesta recepten dr latt- och
snabbakade eftersom tid for njutning &r en bristvara.
Daérfor har jag delat med mig av recept som inte &r alltfor
besvdrliga att folja. Innehallet 4r mycket generdst tilltaget,
bade vad géller antal recept och vackra bilder. Fér mig
vdcker manga av recepten goda minnen fran min barndom,
resor, cafébesék och mysiga fikastunder med familj och
vénner. Kanske gor de det ocksa for dig?

Jag har valt att kalla boken Cecilias fikastunder, eftersom
begreppet fika, liksom innehallet i boken, omfattar sa

mycket mer an att bara dricka en kopp kaffe eller te och

dta en bulle.

HAVIAIA VITIOED

Cecilias Kok férlag

Isbn: 91-631-8288-2




Cecilia Vikbladh - 1dé, recept & styling

Jag som har skrivit boken heter Cecilia Vikbladh
och har under de senaste aren gett ut tva bécker
“Medelhavsmat for svenska kastruller” och “BBQ”,
bada pa Kakao férlag. Den har boken har jag
producerat sjélv och det &r det roligaste jag
nagonsin har gjort. Fér en person som alltid ldser
desserterna forst pa menyn ar det har naturligtvis
ett drémprojekt. Tidigare har jag arbetat som
matredaktér &t veckopressen, produktutvecklare
inom férlagsbranschen samt under fem &r drivit
Cecilias K6k, en cateringfirma och delikatessbutik
i Héllviken i Skéne.

\ Cecilias
l astunder

Martin Martinsson - Foto

Martin Martinsson har arbetat som reklamfotograf

i 6ver 30 ar. Under 70-talet var han en flitigt anlitad
“Rock’n roll-fotograf” och fotograferade stjdrnor

at ett skivbolag. Han 6vergav Stockholm 1977 och
flyttade da till Malmé. Sedan dess har han mesta-
dels arbetat med mode och skdnhet. Det har varit
fantastiskt att tillsammans med min gode van Martin
skapa de fina bilderna. Hans fingertoppskénsla

fér bildsprak och ljus har lett fram till de magiska
bilderna i boken.

Lena Sarnfors — Form

Lena Sarnfors har i manga ar jobbat som formgivare
pa reklambyraer och férlag i bland annat Malmé,
Stockholm och New York. Hon arbetar numera &ven
som yogainstruktor. Resor till vérldens alla hérn,
musik och dans &r inspirationskéllor. Efter en kort
tid pa samma arbetsplats skildes vara védgar at. Jag
har ldnge véntat pé rétt tillfalle att ater fa arbeta
tillsammans med Lena. Hon har en fin, helt speciell
kénsla for form och farg. Med hjélp av Martins
bilder har hon skapat en bok som jag &r sdker pa
att manga, férutom jag sjaly, kommer att élska.

© Cecilias Kok forlag i Hollviken © www.ceciliaskok.se

Idé, recept & styling: Cecilia Vikbladh e Foto: Martin Martinsson e Form: Lena Sarnfors
Tryck & repro: Falth & Héssler i Varnamo, 2006 e Papper: Lessebo Linné 150 g

Isbn: 91-631-8288-2



q)dr/ér blev boken till

"a\ Fikar gér man fér att 13 tid att filosofera lite i vardagen och for att

] kdnna glddje och gemenskap med andra médnniskor. Fikapausen ger
oss chansen att hantera jobbiga situationer bade pa jobbet och i
hemmet. Rationalisera inte bort fikarasten, den kan géra skillnaden
mellan att klara en hard arbetsperiod och att rusa rakt in i vdggen.
Dessutom minskar mellanmal risken fér smadtande och vrdlhunger pa
kvéllen. Teoretiskt sett skulle vi kunna tdcka vart dagliga energibehov

av att endast dta en gdng under nagra fa minuter om dagen. Men,
fy vilket trist liv det skulle vara, eller hur?

Lat livet ta tid och se boken som en vagvisare for dig som vet att
njuta av livet. At séta bakverk med métta, men det &r viktigt att vi
aldrig glbmmer bort den primitiva njutningen av att fa sétta tanderna
i ett hérligt, nybakat bakverk. Ibland far fikastunden ersatta en hel
maltid — till exempel med en hembakad frasig baguette med kryddig
saffrans- och rékrora. Eller med ett nyttigt, fruktigt och knaprigt
mdslimellanmal efter trdningspasset. Njut passionerat av nostalgi-
fyllda kardemummaskorpor och fjaderldtta vaniljkringlor, precis som
man avnjuter en lyxmaltid. Lar dig att tillaga barnens mellanmalskrém
av syrliga torkade vinterfrukter. Doften av nykokt fruktkrdm fyller ett
helt kék med hemtrevnad. Gor picknicken oférglémlig genom att lata
barnen grilla pinnbréd 6ver 6ppen eld.

Ta en fikastund dven om tiden &r knapp. Drick ett stort glas vatten,
skér upp lite farsk frukt och &t en handfull mandel. Det ar du alltid
vérd och det finns det alltid tid fér.

Jag har skrivit boken dérfér att jag sjélv saknade precis en sadan
hér bok. Numera slipper jag rota i ladorna efter favoritrecepten eller
ringa runt till sldkt och vénner ndr lusten efter en speciellt mumsig
kaka sétter in. Har &r den nu, boken om mina, och férhoppningsvis
dina, fikastunder.

Cecilia Vikbladh
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gammawags ru%t%rc’im

Fruktkrém pa torkad trddgardsfrukt &r en gammal och enkel vinterdessert.
Den smakar allra bast gjord pa torkade svenska frukter som péron, dpplen
och katrinplommon. Man kan képa pasar med blandad torkad frukt i ndstan
alla livsmedelsbutiker. Tyvarr &r innehdllet véldigt ojdmnt, och ibland inne-
haller pasen ndstan bara pdron, respektive katrinplommon eller aprikoser.
Har du dina egna fruktfavoriter s§ rekommenderar jag dig att kpa den
torkade frukten i en hélsokostbutik, de brukar ha ett bra urval. Fruktkrém
ar inte bara supergott utan aven billigt och gér snabbt att tillaga. Prova den
hér klassiska husmansdesserten och lat barnen slippa fruktkrdm i Tetra Pak.
Smaksétt gdrna krdmen med stjdrnanis eller kanel. Lt 2-3 hela stjdrnanis
eller kanelstdnger koka med krdmen. Fiska upp dem ndr krdmen ska serveras.

4 portioner

1 pase blandad torkad frukt, ca 300 g
7 dl vatten

Y2 dl strésocker

1-2 msk potatismjol + %2 dl vatten
2-3 msk farskpressad citronsaft
graddmjolk till serveringen

Skar frukten i mindre bitar och koka den i vattnet, ca 10 minuter. Tillsatt
socker och koka i ytterligare ca 5 minuter. Ror samman potatismjol och vatten.
Dra kastrullen fran plattan och red kramen. Ror om. Lat koka upp pa nytt och
smaksatt med citronsaften. Kramen serveras ljummen eller kall med gradd-
mjolk, det vill sdga haélften mjolk och halften gradde.
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fyxmﬂsfi
med C%OMac{ - nitter

Hemmagjord mdsli smakar helt fantastiskt. Det hdr &r min egen variant med
bade nétter, mérk choklad och torkad frukt. Ett par matskedar mdsli och lite
fil 4r ett bra alternativ nar du kdnner dig sugen pa nagot knaprigt och sétt.
Det gér bra att helt utesluta den torkade frukten och i stéllet vid servering
skdra ner férsk frukt eller blanda ner lite frysta bér.

16-20 portioner

5 dl havregryn

2 dl ragflingor

1dl linfroé

1 dl havrekli

2 dl solrosfro

1 dl pumpakarnor

2 dl blandade nétter, grovt hackade

1 dl flytande honung

Y2 dl rapsolja

1dl vatten

200 g mork choklad, minst 70% kakao
200 g russin, dadlar, torkade aprikoser eller ananas

Satt ugnen pa 200°. Blanda samman alla torra ingredienser och massera
sedan in honung, olja och vatten. Hall ut maslin i en ldngpanna och rosta den
i mitten av ugnen i ca 30 minuter. Rér om da och da. Lat svalna. Hacka och
skar choklad och frukt i mindre bitar. Blanda samman allt. Hall det i en burk
och satt pa ett lock. Servera med fil, mjolk eller yoghurt.

(& Av denna och naturligtvis aven annan musli &r det latt att baka sma kakor.
Satt ugnen pa 175°. Stéll sma knackformar pd en plat. Blanda samman 2 dl
musli, 2 dl extra fint vetem|él, 2 tsk vaniljsocker och 1 dI rasocker. Smalt

150 g smor och rér samman allt. Klicka ut smeten i formarna och baka i
12-15 minuter. Det blir ca 30 musliknack.
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%nn%a%s mu/ﬁns
med tléirkesella

En trevlig mellanméalspannkaka som kénns lite lyxig nér den serveras sa hér.
Det gar naturligtvis lika bra att tillaga pannkakan i en ugnsfast form, precis
som vanligt. Baktiden &r da 20-25 minuter. Servera med grekisk yoghurt,

créme fraiche eller Kesella.

Km*t clem uncler natten.”

-

8 stora eller 12 sma muffins

3 499

5 dl mjolk

2 dl vetemjol

1 msk smor till formen
200-300 g bar, frysta gar bra
2 dl rasocker

Vispa dggen och blanda ner mjolk och
mjol. Satt ugnen pa 225°. Lat smeten
svalla i kylen i minst 10 minuter. Sméra

en formgjuten muffinsform. Blanda bar
och socker, och fordela i muffinsformarna.
Hall till sist i smeten. Baka i 15-20 minuter.




Farmer NMildre
Citaminkick

Jag var inte mer an kanske tio ar, men minns fortfarande
hur frisk och god jag tyckte den hér drycken var. Efter en
het sommardag pa stranden brukade farmor bjuda mig
och mina kusiner pa den hdr ldskande vitaminbomben.

Ett riktigt stort eller tva mindre glas

4 apelsiner

1 citron

1 lime (eller ca 3 dI juice fran valfri citrusfrukt)
2 agg

2 msk honung

isbitar

Pressa frukterna, hall juice och évriga ingredienser i en
mixer eller blender. Kér i 10-30 sekunder eller tills drycken
ser luftig och skummig ut. Lagg i lite isbitar och kér mixern
ytterligare ett par sekunder.
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CARINS SNABBA BROD

Min lillasyster Carin gick pd "bakning”
ndr hon var liten. Ett av de véltummade
recepten anvands fortfarande flitigt av
var mamma. Det fiffiga med brédet
dar att det inte behéver jasa. | stéllet
stoppar man in brédet i kall ugn och
en timme senare har man ett nybakat
bréd pa bordet. Brédet avnjutes bast
[lummet med ett tjockt lager svensk
honung och ett glas iskall mjélk.

2 bréd

5 dl ljummet vatten

50 g jast

Y2 dl mork sirap

3 msk oliv- eller rapsolja

%2 msk salt

1 msk bréodkryddor/kummin

7 dl vetemj6l, mer om det behovs
7 dl ragsikt

smor och strobrod till formarna

13&99

Los jasten i det fingervarma vattnet.
Vispa ner sirap, olja, salt och bréd-
kryddor. Blanda ner mjolet och knada
till en smidig deg. Dela degen i tva bitar.
Lagg bitarna i smoérade och broade
formar, eller forma tva broéd och lagg i
en smorad braspanna. Vispa upp dgget
och pensla med det. Satt in broden i
kall ugn och stall in ugnen pa 200°.
Lat bréden std inne i ca 50 minuter.

ANNIKAS RACERBROD

Min véninna Annika gillar nar saker gar
snabbt. Manga glada fikastunder har
férgylits med det har brédet och baljor
med te.

1 bréd

50 g jast

4 dl vatten, ljummet
1 msk olja

11 vetemjol special
2 tsk salt

1 msk smor

2 msk sesamfro

Blanda ut jasten i det fingervarma
vattnet och hall i oljan. Rér ner mjol
och salt. Knada tills du fatt en smidig
deg. Smora och broa formen med
sesamfron. Lagg degen i formen och
stall in brodet i mitten i kall ugn. Satt
ugnen pa 250°. Brodet ska graddas i
ca 40 minuter.

LINGONBROD MED FIL

Den hér typen av bréd bakas pa néstan
alla restauranger. Det hér &r min variant
och det &r samma bréd som saldes i
min gardsbutik i Hollviken.

2 bréd

7 dl ragsikt

7 dl vetemjol special
2 dl ragkross

1 msk bikarbonat

1 msk flingsalt

1 dl solrosfrén

11 filmjolk

3 dl mork sirap

2 dl frysta lingon
smor och strobrod till formarna

Satt ugnen pa 150°. R&r snabbt
samman ingredienserna till en smet
och hall den i smérad och bréad form.
Lat brodet graddas i 1 ¥2-2 timmar.

gre [dttga%ade gri}'c{
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Wyntas [antmac%a

Hér dr en matig macka som man enkelt kan géra helt vegetarisk
genom att bara utesluta baconet. Anvdnd hembakat bondbréd, se
recept pa ndsta uppslag, eller gérna ett vitt surdegsbréd. Rosta bréd-
skivorna eller stek dem lite latt i olivolja innan du ldgger pa de olika
“paldggen”. Receptet kommer fran Mynta, ett mysigt litet café och
matstdlle i Skandr som drivs av mina védninnor Caroline och Charlotte.

COLESLAW MYNTAS LANTMACKA
6-8 portioner MED COLESLAW

1 litet vitkalshuvud 1 skiva bréd

3 morotter %2 avokado

2 dl appelcidervinager lite hackad varlok

1 dl socker (knappt) ett par droppar citron
2 msk salt 2-3 msk coleslaw

1 msk rapsolja 2 stekta skivor bacon
majonnas till Iamplig kramig 2-3 tomatskivor
konsistens en tuss alfalfagroddar
svartpeppar, grovmalen lite svartpeppar

Skala och strimla eller riv gronsakerna.
Blanda ihop vindgretten och hall den
over gronsakerna. Lat sta och dra 6ver
natten. Nasta dag héller du av 6ver-
bliven vatska och tillsatter majonnas
och svartpeppar.
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Lin régaguette

Goda och nyttiga baguetter som &r lite sega inuti och knapriga péa utsidan.
Fyllningen med goda férska rékor innehaller nédstan inget fett och méttar véldigt
bra. Det héar &r en macka som &r perfekt att ta med pa jobbet eller pa utflykten.
Tank bara péa att fodra brédet med salladsblad, annars blir det l4tt lite kladdigt av

vdtskan i réran.

4 baguetter

%2 dl linfro

%2 dl korngryn

1 dl ragkross

3 dl kokande vatten
25 g jast

4 dl ljummet vatten
1 msk salt

2 dl grahamsmjol
8-9 dl vetemjol

ca 2 dl till utbakningen

Blanda linfro, korngryn och ragkross.
Sla 6ver det kokande vattnet och lat
svalna till 37°. Ror ut jasten i lite av
det ljumma vattnet. Tillsatt salt, resten
av vattnet och linfromassan. Ror ner
grahams- och vetemjolet till en 16s
deg. Lat jasa en timme. Hall ut den lite
kletiga degen pa val mjolat arbetsbord,
platta ut till en rektangel, kndda inte.
Stré mjol dver ytan och skar i ldangder.
Vrid langderna till baguetter och lat
jasa i ytterligare 30 minuter pa bak-
platspapper eller pa smorad plat. Lagg
tva baguetter pa varje ugnsplat. Varm
ugnen till 275°. Gradda i 15-20 minuter
i ugnens nedre del. Lat baguetterna
kallna utan bakduk pa galler.

KRYDDIG RAKFYLLNING
4 personer

400 g skalade rakor eller
kraftstjartar

5 cm purjoldk, av det vita
langst ner

1 vitloksklyfta

Y2 kuvert saffran

1 msk olja

2 dl matlagnings- eller
grekisk avrunnen yoghurt
Y2 rod paprika

2-3 msk sweet chilisas
salt och peppar
gronsallad

2 tomater

1 rodlok

smorgaskrasse, valfritt

Rakroran kan du gora ett par timmar
innan eller under tiden brodet jaser.
Borja med att skala rékorna och lagg
dem i en skal. Halvera purjon pa lang-
den och skolj den val, skar den sedan i
tunna, tunna skivor. Finhacka paprikan,
pressa vitloksklyftan och blanda med
saffran, olivolja, yoghurt, och sweet
chilisds. Smaka av med salt och peppar.
Lagg lite sallad pa en halv baguette,
fortsatt med tomat, rakréra och avsluta
med ett par lékringar.
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Ibland &r det lilla mer &n nog. De har nostalgifyllda, spréda, smér- och karde-
mummaskorporna dr goda att dta precis som de dr, eller bred pa lite fdrskost
eller smér och avnjut dem till en kopp te. Skorporna &r sa populédra bland
mina vanner att jag brukar bli ombedd att ta med dem som gabortspresent.

ca 50 skorpor

11 grahamsmijol

11 vetemjol

2 msk bakpulver

3 dl rasocker

Y2 tsk salt

2 tsk finmald kardemumma
4 dl smor

Y2 | gammaldags mjolk

Satt ugnen pa 250°. Blanda de torra ingredienserna i en skal. Smalt smoret
och rér ner mjolken. Arbeta snabbt ihop ingredienserna till en smidig deg.
Dela degen i tva bitar och kavla ut den till 2-3 cm tjocklek pa latt mjolat
bakbord. Gér 50-60 rundlar med hjalp av ett glas eller liknande. Gradda
kakorna i 10-15 minuter och |at dem kallna. Dela sedan varje "bulle” med
hjalp av en gaffel, ytan ska vara lite skrovlig. H6j varmen till 275° eller hogsta
mojliga temperatur. Lagg skorporna med snittytan uppat och rosta demi
max 5 minuter. De far absolut inte brannas vid eller bli fér morka. Sank sedan
varmen till 175° genom att vrida ner varmereglaget samtidigt som du 6ppnar
ugnsluckan. Stang luckan nar temperaturen ar 175°. Lat skorporna torka i
ugnen i 20-30 minuter.
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@anié%ring/ﬁ

Fluffiga som sommarmoln &r de hér precis lagom séta kringlorna. Sméret
som du penslar de férdiga kringlorna med far gérna vara extrasaltat. Den lilla
séltan man anar fran smoéret passar jéttebra tillsammans med vaniljsmaken.
Aven vid juletid bakas det kringlor hemma hos oss. Blanda ner ¥z g saffran i
mjbélken och du har vérldens godaste saffranskringlor.

ca 30 kringlor

200 g smor

4 dl mjolk

50 g jast

14agg

1 dl strésocker

salt

1 krm hjorthornssalt
ca 1,4 dl vetemjol

GARNERING

1 dl smalt smoér

1 dl strosocker

1 dl florsocker

2 msk vaniljsocker

Smalt smoret i en kastrull och hall i mjolken. Lat vatskan bli fingervarm.
Smula ner jasten i en bunke och hall 6ver degvatskan. Tillsatt dgg, socker,
salt, hjorthornssalt och nastan allt mjolet. Spara lite till knddningen. Arbeta
degen tills den blir blank och smidig. Den ska vara ganska kladdig men maste
hanga samman och slappa skalens kanter. Tillsatt inte for mycket extra mjol,
da kan bullarna bli torra. Lat degen jasa 6vertackt i ca 30 minuter. Knada
degen smidig pa ett mjolat bakbord, tillsatt resten av mjolet om det behdvs.
Satt ugnen pa 225°. Dela degen i ca 30 bitar och rulla ihop till kringlor eller
runda bullar. Lagg dem pa bakplatspapper och lat jasa i ytterligare 30 minuter.
Gradda mitt i ugnen i 8-10 minuter. Lat kringlorna svalna ndgot. Smélt smor
och pensla kringlorna med det. Blanda samman sockersorterna och sikta 6ver
kringlorna.

@ Om du ska frysa in kringlorna, pensla inte pd smoret och pudra 6ver
sockret forran du tinat dem.
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e%/[umsig liokesruta

Lattbakade smé kokosrutor som smalter i munnen. Om du vill ha dina kakor
riktigt krdmiga och goda, minska da gréddningstiden med ett par minuter.

150 g smor

3 499

2 dl strosocker

3 dl kokosflingor

2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

smor till langpanna eller form
1 dl kokosflingor till lingpanna eller form
Citronkesella

extra kokos att stro dver

Satt ugnen pa 175°. Smora en form med lostagbar kant eller en form pa

ca 20x30 cm. Stroa den med kokosflingor. Smélt sméret i en kastrull pa svag
varme. Vispa dgg och socker posigt. Blanda ner kokosflingorna i det smalta
smoret och rér sedan ner det i aggblandningen. Blanda samman de torra
ingredienserna och rér ner dem i smeten. Hall smeten i formen och gradda

i 15-20 minuter. Lat kakan svalna innan du skar den i 12 bitar. Bred Citron-
kesella pa skarytorna och toppen. Stré dver mera kokos.
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Det finns muffins och det finns muffins. Har far du recepten till tre olika typer

av chokladmuffins med smak av vit-, mjélk- och mérk choklad. De amerikanska
formgjutna muffinsplatarna finns i manga olika storlekar. Vlolymen kan variera
mellan %2 och 2 dl smet. Trots att de formgjutna plétarna &r praktiska sé brukar
Jag stélla en pappersform i varje hal. Pappersformar finns i massvis av olika
storlekar. Gradda stora muffins i 150-175° i 20-40 minuter och mindre muffins i
200-225° | 12-20 minuter. Fardiga muffins &r toppiga och héga, och kan gédrna
vara lite, lite kladdiga ndr du testar med en sticka. De blir Idtt torra om de far sta
i ugnen for ldnge. Alla tre recepten récker till 8—16 muffins.

MJOLKCHOKLAD- OCH
BANANMUFFINS

200 g smor, rumstempererat
1 %2 dl muscovadosocker
1 tsk vaniljsocker

2 &g9

6 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

250 g mjolkchoklad

4 bananer

Y2 dl mjolk

Satt ugnen pa 200°. Vispa smor,
socker och vaniljsocker tills det blir
ljust och luftigt. Vispa sedan i ett dgg
at gangen. Blanda de torra ingredien-
serna i en separat skal. Hacka chok-
laden och blanda med bananerna som
du mosat grovt. Blanda med &gg-
smeten och rér ner mjélken. Blanda

sedan allt med de torra ingredienserna.

Skeda upp i smorade muffinsformar
eller pappersformar. Baka muffinsen i
ca 20 minuter.

VITA CHOKLADMUFFINS
150 g smor, rumstempererat
3 2 strosocker

3 &g9

8 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

en nypa salt

150 g vit choklad

2 %2 dl gammaldags mjolk

Satt ugnen pa 200°. Vispa samman
smor och socker tills det blir luftigt.
Vispa sedan ner ett dgg at gangen.

I en annan skal blandar du mjol, bak-
pulver och salt. Hacka chokladen grovt.
Ror ner de torra ingredienserna i dgg-
blandningen. Avsluta med att blanda
ner choklad och mjolk sa att det blir
en jamn smet. Skeda upp i smoérade
muffinsformar eller pappersformar.
Baka muffinsen i ca 20 minuter.

MORKA CHOKLADMUFFINS
200 g rumstempererat smor
1% dl strésocker

3 agg

3 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

2 msk kakao

200 g mork choklad

2 dl vispgradde

smor till formarna

Satt ugnen pa 200°. Vispa smor och
socker vitt. Vispa ner dggen ett och
ett i smeten. Blanda samman val. | en
separat skal blandas mjol, bakpulver,
vaniljsocker och kakao val. Blanda
detta med smor- och dggblandningen.
Hacka chokladen grovt och rér ner
den och gradden i smeten. Smdra och
mjola muffinsformar eller baka dem i
pappersformar. Baka i ca 20 minuter.

(LW (] (}
’

da cholladyfings

i |



o@%mg dadel- € /Qistagegit

De hdr vackra sma chokladbitarna, som mer paminner om chokladtryffel n
en kaka, &r ytterligare en av mina favoriter. Jag lovar, ndr du val smakat en
liten bit gar de inte att motsta. Eftersom de dr sa rika pa bade smak och,
tyvérr, kalorier sa b6r man kanske inte njuta av dem alltfor ofta. Valj en
chokladsort med ett rent kakaoinnehdll pa hégst 50%. Om kakaohalten ar
fér hég finns det risk att bitarna blir smuliga i stéllet for saftiga och kladdiga,
och det vill vi ju inte riskera.

ca 20 rutor

1 msk smor till formen

300 g mork blockchoklad eller
choklad med hégst 50% kakaohalt
200 g smor

3 dl muscovadosocker

Y2 dl mjolk

100 g dadlar, aprikoser eller

annan torkad frukt eller bar

100 g skalade pistagendtter

4 agg
3 dl vetemjol

Satt ugnen pa 180°. Smoéra en ugnsfast form ca 20x30 cm. Lagg i ett bakplats-
papper. Bryt chokladen i mindre bitar och ldgg dem i en kastrull. Tillsatt smor,
socker och mjolk, och smalt pa svag varme. Lat chokladblandningen svalna
nagot. Karna ur och skar eventuellt frukten i mindre bitar. Hacka hélften av
nétterna grovt. Stall at sidan. Vispa i dggen, ett i taget, i chokladblandningen.
Blanda ner mjolet och den torkade frukten. Hall hélften av smeten i formen
och stro ¢ver de hackade nétterna. Hall sedan 6ver den resterande smeten
och de hela nétterna. Baka i 25-30 minuter. Rutorna &r fardiga nar kanterna
ar "torra” men en sticka fortfarande blir kladdig av smeten nér du sticker den
i mitten av kakan. Lat kakan sta kallt i ett par timmar innan du skar den i sma
rutor som férvaras i kylen, garna i lager med smorgdspapper emellan.
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Cit ¢ mirk
c/w%/ac%on/e%t

Chokladkonfekt som du mycket snabbt kan géra sjalv. Salta ntter
blandat med vit choklad — underbart. Mérk choklad med massvis av
nétter och min favoritsmak, ingeféra. Som en spannande och ovéntad
Overraskning brénner chilin till pa ldpparna. Saltet plockar fram choklad-
aromen maximalt.

VIT CHOKLADKONFEKT
200 g torkad frukt och salta jordnétter
200 g vit choklad

Valj de torkade frukter som du gillar bast. Hacka frukt och nétter grovt.

Vit choklad branns latt vid, sa smalt chokladen i ett vattenbad. Anvand en
stor kastrull och en stor skal, det &r lattast. Se till att det ar ett stort avstand
mellan vattenytan och chokladskalens kant. Annars ar det latt att vattnet
stanker ner i chokladen. Ror ner frukt- och nétblandningen i den smaélta
chokladen och fordela i sma hoégar pa bakplatspapper. Lat konfekten bli
kall innan den serveras.

MORK CHOKLADKONFEKT

200 g blandade nétter, efter egen smak
50 g kanderad ingefara

400 g mork choklad

%2 tsk sesamfron

Y2 tsk smulad piri-piri eller chili

1 tsk flingsalt

Hacka notterna och ingefaran och fordela det jamnt dver ett bakplats-
papper. Smalt chokladen i ett vattenbad och hall den 6ver nétterna. Nar
chokladen stelnat ndgot ar det dags att stro éver resten av ingredienserna.
Lat konfekten bli kall innan den bryts i bitar och serveras.




egn?e ara

ar en av mina manga favoritkryddor.
Férférande god i kakor, och ljuvligt

het tillsammans med mérk choklad.
Det ar den kinesiska medicinens

mest anvdnda ért och dessutom

ett valkant karlekselexir.

TR

En av de stérsta hemligheterna med all
lyckad bakning och matlagning, &r att
forsta att socker och salt inte &r fiender.
Precis som i alla andra sammanhang,
aven kdrlek, fungerar motpolerna ofta
som en katalysator. Kombinationen sétt
och salt, i rdtt balans, lockar alltid fram

de bédsta smakerna av ravarorna.
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Uit choleladlladdkata

Det hér &r ett krdmigt bakverk med vackert vitt chokladtécke, som platsar pa
bade bréllop och dop. P4 sommaren brukar jag ldgga kakan pa en badd av
vinbdrsblad sa att de sticker ut undertill. Kakan kréver dekoration i form av
massvis med bdr, det ser otroligt vackert ut. Kom bara ihdg att inte ha den i
ugnen fér ldnge, da blir den trakig i konsistensen. Har géller, som vid bak av
alla kladdkakor, att ta ut den ur ugnen ndr smeten precis har “stannat” men
fortfarande rér sig lite nér du puttar pa formen.

10-12 bitar

smor och mjol till formen
200 g smor

200 g vit choklad

3 dgg

3 dl socker

2 tsk vaniljsocker

1 dI graddfil

2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Y2 dl paron- eller valfri likor
bar eller blommor till dekorering

VIT CHOKLADGLASYR
1 dl vispgradde

200 g vit choklad

1 msk paronlikor

Satt ugnen pa 175°. Smora och mjola en springform ca 24 cm i diameter.
Smalt smoret ldangsamt i en kastrull. Bryt chokladen i mindre bitar och rér ner
dem i det smalta smoret. Vispa samman dgg, socker och vaniljsocker. Blanda
ner graddfilen och smor- och chokladsmeten. Blanda samman mjél och bak-
pulver och rér samman alla ingredienser till en ganska tjock smet. Rér slutligen
ner likéren i smeten. Gradda kakan i 30-35 minuter. Ta ut kakan ur ugnen
men lat den vila i formen i &tminstone 30 minuter. Vand kakan upp och ner
pa en stor tallrik och 14t den svalna. Lat kakan svalna helt innan du haller Gver
glasyren. Varm gradden och bryt ner chokladen i den. Ror tills chokladen
smalt, hall da i likéren. Lat glasyren svalna nagot innan du héller den 6ver
kakan. Dekorera kakan med bar eller atliga blommor.
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Wew yOV% @%66566@%6

En cheesecake ska vara bade kompakt och fluffig pa samma gang. Den ska ha
rena smaker: syrlighet fran farskost och citron, och s6tma fran socker och vanilj.
Hér &r knepen for att fa en h6g kaka med jamn yta utan sprickor. Farskosten bér
vara rumstempererad. GOr inte misstaget att mixa smeten utan vispa bara den.
Grddda inte pa for hég varme. Lat kakan 13 ta sin tid.

14-16 personer

2 msk smor till formen

100 g pecannotter

150-200 g Digestivekex

75 g smor

eller

200 g chokladkex, typ Oreos
75 g smor

Fyllning:

Y2 citron

1 kg Philadelphiaost eller annan
graddfarskost

4 dl strésocker

4 msk vetemjol

1 msk vaniljsocker eller korn fran
1 vaniljstang

1 nypa salt

4 dggulor + 1 helt 499

2 dl créeme fraiche

S&tt ugnen pa 150°. Anvand en form
med |6stagbar kant, ca 24 cm i dia-
meter. Smora formen med ett tjockt

lager smor sé att notterna kan fastna.

Hacka nétterna och stré ut dem i for-
men. Vand och vrid pa formen sa att

de fastnar i smoret. Hall ut resten av
noétterna och blanda dem sedan med
kexsmulorna till bottnen. Krossa kexen
eller kér dem i en matberedare. Blanda
med resten av néthacket. Smalt smoret
och rér samman det med kexsmulorna.
Hall ut massan i ett jamnt lager pa
bottnen av formen. Platta till och lat
std i kylen i 10 minuter. Riv skalet pa
citronen fint. Ror farskosten sa att den
bli mjuk och smidig. Ror efter hand
ner socker, mjol, vaniljsocker, citron-
rasp och salt. Blanda ner dggulorna
och dgget, ett och ett. Till sist blandas
créme fraiche ner i smeten. Vispa

inte smeten for lange. Hall sedan ost-
massan i formen. Baka kakanica 1%
timme tills den post upp och kanns
relativt fast nar du trycker latt pa den.
Kakan ska dallra lite om du forsiktigt
skakar pa formen. Ta ut kakan och lat
den svalna i rumstemperatur. Férvara
den sedan i kylen i minst 2 timmar
innan servering. Dekorera eventuellt
med baér. Lossa kakan med en kniv runt
kanterna och ta ur den.




