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En hylining till
svensk fikakultur

Fika ar mer an bara en kaffepaus. Det ar en
stund for samtal, skratt och gemenskap - en
tradition som tog form redan pa mitten av
1800-talet da kafferepet blev ett allt vanligare
satt att umgas pa, framst bland kvinnor. Men
kanske var det pa 1960-talet som fikat fick
sitt verkliga genombrott. Det var namligen da
kaffepauser skrevs in i manga fackliga avtal
och blev en del av de flesta svenskars vardag.

Kaffet ar sjalvklart en stor del av fikastunden,
men lika viktigt ar det att fa unna sig nagot
sott och gott. | den har boken finns recept pa
alla de bakverk som forknippas med svenskt
fika, fran saftiga kardemummabullar och
prinsesstarta till chokladbollar, kladdkaka och
en stor variation smakakor. For oavsett om
fikat ar storslaget eller enkelt, delas med
manga eller njuts av i stillhet, ar det en ritual
som fortjanar att tas pa storsta allvar - med
nagot nybakat pa fatet.
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Kardemummabullar

Varsamt tvinnade och fyllda med nymald kardemumma &r dessa bullar sjalva
hjartat av den svenska baktraditionen. Mjuka, smériga och helt oemotstandliga!

16 bullar

Vetedeg

30 g farsk jast

250 g kallt vatten

100 g strosocker

14gg

1 tsk salt

100 g rumsvarmt smor

1 msk mortlad kardemumma
575 g vetemjol special

Fyllning

100 g smor

100 g strosocker

1 msk mortlad kardemumma

Sockerlag
100 g vatten
90 g strosocker

Garnering
100 g strosocker
1 msk mortlad kardemumma

1. Vetedeg: Blanda alla ingredienser i bunken till en
koksmaskin. Arbeta degen i minst 10 minuter tills
den slapper kanterna och degen har fin gluten-
utveckling. Plasta in degen och lat den vila i kylen
iminst 1 timme och upp till 12 timmar.

2. Fyllning: Ror ihop smoret med sockret och
kardemumman.

3. Ligg den kalla degen pa en mjolad arbetsyta.
Kavla ut den till en rektangel, ca 80 x 40 ¢m, och
bred pa fyllningen édnda ut till kanterna. Gor ett
treslag genom att vika den ena kortsidan mot mit-
ten och sedan vika 6ver den andra delen. Kavla ut
degen till en ny rektangel, ca 25 x 85 em.

4. Skér ca 1 cm breda remsor. Ta en remsa at gang-
en och dra i den s att den blir s& ling som majligt
utan att spricka. Snurra 2 varv runt 4 fingrar och
sedan 1 varv tvirsover. Fiast degdnden pa under-
sidan av bullen.

5. Lagg bullarna pa platar med bakplatspapper.

Lat jasa till dubbel storlek under bakduk i rums-
temperatur, 1-2 timmar. Siatt ugnen pa 240 °C.

6. Sockerlag: Koka upp vattnet med sockret tills
sockret 16sts upp. Stéll at sidan.

7. Garnering: Blanda sockret med kardemumman.
8. Stéll in en plat i taget mitt i ugnen och sénk
ugnstemperaturen till 200 °C. Gradda bullarna
ica 12 minuter.

9. Pensla bullarna med sockerlagen nér de kommer
ut ur ugnen och stro 6ver kardemummasocker.
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Kladdkaka

En riktigt bra kladdkaka bér vara ordentligt kladdig utan att vara rinnig. Baka
den gérna dagen innan och lat stelna i kylen, da blir den d&nnu godare. Serveras
sa klart med lattvispad gradde och kanske nagra bar.

10-12 bitar

225 g smor

450 g strosocker

4 dgg

210 g vetemjol

40 g kakao

1 msk vaniljsocker
1 tsk salt

Garnering
florsocker

1. Satt ugnen pa 175 °C. Fodra en springform,

23 cm i diameter, med bakplatspapper och smorj
kanterna.

2. Smalt smoret i en kastrull. Ror ihop smoéret med
sockret och 1at svalna. Tillsétt dggen, ett i taget.
Blanda alla torra ingredienser, sikta ner dem

i smeten och ror ihop.

3. Héll smeten i formen och gradda kakan mitt i
ugnen i 25-30 minuter tills kanterna har stelnat
men mitten fortfarande inte dr genomgraddad.

4. Lat kakan svalna i rumstemperatur och déarefter
stelna i kylen i nadgra timmar. Du kan med foérdel
baka kladdkakan dagen innan.

5. Pudra over florsocker vid servering.
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Chokladbollar

Chokladbollen kan vara den framsta fikaikonen. S& enkel att baka, s& dlskad av
de allra flesta. Fragan ar bara om du rullar den i kokos eller parlsocker?

ca 25 bollar 1. Mixa havregrynen lite snabbt. Blanda alla
ingredienser, forutom chokladen, val.

230 g havregryn 2. Hacka och smélt chokladen 6ver vattenbad

200 g rumsvarmt smor eller i mikron. Lat den svalna nagot. Rér ner

180 g strosocker chokladen i smeten.

30 g kakao 3. Forma bollar av degen och rulla dem i kokos

2 tsk vaniljsocker eller parlsocker.

30 g vispgradde

30 g kallt bryggkaffe

40 g mork choklad

Garnering

riven kokos eller parlsocker

Dammsugare

Oavsett om du kallar dessa for dammsugare eller punschrullar ar en sak sadker:
de ar lika synonyma med svenskt fika som tomten ar med julen.

ca 20 kakor 1. Blanda alla ingredienser till en smet och ligg
i en spritspase utan tyll. Klipp ett 2 cm stort hal.

100 g rumsvarmt smor 2. Garnering: Kavla ut marsipanen till en

75 g florsocker rektangel, ca 30 x 835 cm. Spritsa en string av

18 g kakao fyllningen vid den 6vre kanten av marsipanen.

2 tsk vaniljsocker Rulla ihop sa att marsipanen técker fyllningen

400 g sockerkakssmulor och skér bort 6verflodig marsipan.

2 msk punsch 3. Upprepa tills fyllning och marsipan &r slut.
Skér rullarna i bitar och lat stelna i kylen.

Garnering 4. Hacka och smélt chokladen 6ver vattenbad

400 g fargad marsipan eller i mikron. Doppa dndarna av varje marsipan-

150 g mork choklad rulle i den. Lat stelna.
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Tértor och pajer
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Prinsesstarta

Namnet mé sdga prinsessa, men detta ar tartornas drottning - sjalvklar p4 alla
konditorier och vanlig vid firanden av alla slag. Originalreceptet fran 1929 inne-
héll inte sylt - en marsipantarta med sylt kallas for operatarta - men det kanns
som att de flesta svenskar inte har nagot emot att bryta mot den regeln.

ca 12 bitar

3 égg

125 g strosocker
60 g potatismjol
45 g vetemjol

1 tsk bakpulver

Fyllning

1 sats hallonsylt,
se sid 20

1 sats vaniljkram,
se sid 11

500 g vispgradde

Garnering

400 g fargad marsipan

florsocker

Marsipanros

ca 20 g fargad marsipan

1. Sétt ugnen pa 190 °C. Smorj och bréa en spring-
form, ca 20 cm i diameter.

2. Viarm 4gg och socker over vattenbad till ca 55 °C
tills sockret smélter. Ta bort bunken fran virmen
och vispa med elvisp i minst 10 minuter.

3. Blanda potatismjol, vetemjol och bakpulver och
sikta ner det i 4ggsmeten. Blanda vil. Bred ut sme-
ten i formen och gridda i nedre delen av ugnen

i ca 20 minuter. Lat bottnen svalna i formen innan
den stjélps upp pa ett galler och far kallna.

4. Fyllning: Skar bottnen i 3 bottnar. Ligg den
understa bottnen pa ett fat och bred pa hallonsylten
jamnt. Lagg pa nésta botten och bred pa vanilj-
kramen. Ligg pa den sista bottnen.

5. Vispa griadden och bred den 6ver hela tartan.

Gor en klassiskt hog topp i mitten.

6 Garnering: Kavla ut marsipanen tunt och ligg den
over tartan. Forma den med hinderna runt tartan
och skér bort 6verflodig marsipan (anvénd den for
att gora ett 16v om du vill).

7. Marsipanros: Dela marsipanen i 1 storre och

5 lite mindre bitar och rulla dem till kulor. Rulla den
storre kulan mellan handflatorna till en avlang rulle.
8. Ta en av de sma kulorna i taget och ldgg den i 6pp-
ningen av en spritspase (mellan plasten). Stryk med
pekfingret sa att den tunnas ut pa ena sidan och for-
mar ett blad. Fast den tjockare delen av bladet mot
botten av rullen och tryck till s& att bladet fastnar.
Upprepa tills alla blad har fasts runt knoppen. Rulla
rosen mellan pekfingrarna och nyp av éverflodig
marsipan. Sitt rosen och 16vet pa toppen av tartan.
Pudra 6ver florsocker.






Smékakor
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Hallongrottor

Smoriga, sproda och fyllda med en klick s6t hallonsylt — hallongrottor ar
férsvinnande goda och smakakornas tryggaste klassiker. De ar lika dlskade
pa barnkalas som pa fikabordet.

15-20 kakor 1. Satt ugnen pa 175 °C .
2. Blanda snabbt ihop alla ingredienser till en deg.

200 g rumsvarmt smor 3. Rulla bollar av degen, gor en grop i varje boll och
270 g vetemjol lagg dem pa en plat med bakplatspapper.
90 g strosocker 4. Fyll varje grop till 25 med hallonsylt.
2 tsk vaniljsocker 5. Gradda kakorna mitt i ugnen i ca 15 minuter.
1 tsk bakpulver Lat dem kallna pé platen.
Fyllning
125 g hallonsylt,

se sid 20






