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SMAKAKORNAS
LOVSANG!

SMXKAKOR AR EN VIKTIG BYGGSTEN |
svensk fikakultur och jag fullkomligt
alskar att baka dem! Ja, nu ar det ju s8 att
jag alskar att baka allt, men smakakor har
verkligen en speciell plats i mitt hjarta.
Dels for att de ofta ar ganska enkla och
snabba att sno ihop, dels for att de gér att
variera i all oandlighet vad galler smak

och form. Personligen vill jag ocks3 att sma-
kakor ska vara just sma. P& s satt kan man
ju smaka pa alla sorter nar man ar p8 kalas!

Mina forsta minnen av smakakor ar frén
alla fikastunder hos min gammelmormor,
mormor Blom. Hon hade alltid ett lager
av olika sm&kakor som hon hade bakat
och det var s& mysigt att sitta hemma
hos henne och fika, prata, skratta och fika
lite till. Jag kan faktiskt inte minnas att
jag n&gonsin var dit utan att bli bjuden
pa ndgon typ av kaka. Storfavoriten var
skit-i-klam, som vi kallade dem, men det
egentliga namnet ar skedkakor. Sjalvklart
finns det receptet med i denna bok!

Jag tycker inte att man kan gora en smé-
kaksbok utan att namna Birgitta Rasmus-
son, smakaksdrottningen som tyvarr inte
finns med oss langre. Birgitta var med och
gjorde den klassiska boken Sju sorters ka-
kor och jag larde kdnna henne nar jag var
med i Hela Sverige bakar 2013. Birgitta
var stormfortjust i smakakor! Jag jobbade
med henne under tvé somrar och nér vi
sama&kte i bilen satt vi ofta och pratade
om just smakakor och vilka favoriter vi
hade. Jag minns dven nér jag provbakade
infor programmet och gjorde en variant
av skedkakorna, men var extra noga med
att alla skulle vara exakt lika stora och
fina genom att kavla ut dem och stansa ut
sma rundlar. Nar Birgitta fick se dem fick
jag s& mycket berom att jag nog vaxte

en decimeter. Jag blir fortfarande glad
bara jag tanker p& det! Att fa berém av
smakaksdrottningen ar sddant som man
aldrig gldmmer. S& tack Birgitta for att du
trodde p& mig - och fér att du verkligen
fick upp mina 6gon for smakakor!
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TIPS INNAN
DU BORJAR BAKA

SNABBA PA BAKET Nar jag bakar mor-
degskakor kor jag alltid degen i en mat-
beredare. Dels g&r det supersnabbt, dels
blir degen alltid perfekt.

ANVAND AKTA RAVAROR Vaniljsocker
forekommer i nastan alla recept. Tank pd
att anvanda vaniljsocker med &kta vanilj
och inte det som kallas vanillinsocker.
Vanillinsocker innehéller ingen vanilj alls
och ger inte samma goda smak. P& sam-
ma satt kraver smakakor smor istallet for
margarin. De blir helt enkelt godare sa!

LEK MED SMAKER! Det kan till exempel
blir valdigt mycket hallon i klassiska sma-
kakor, men I8t inte detta hindra dig frén
att vara kreativ. Sjalvklart kan du anvanda
dig av andra syltsorter och bar om du
foredrar det.

VARMLUFTSUGN ELLER INTE? Det ar en
valdigt vanlig frdga jag far och tyvérr finns
det inte bara ett svar da ugnar varierar
otroligt mycket i varme. Jag brukar saga
att man ska bli kompis med sin ugn. Bakar
du en kaka och den blir lite blek kanske
din ugn behaver hojas med 5-10 grader
eller ha varmluft. Blir det brant? D& kan du
behova sanka varmen och skippa varm-
luften. | min férra ugn anvande jag aldrig
varmluft fér dd brandes allt, men i ugnen
jag har idag anvander jag alltid varmluft.

LAT VISSA DEGAR VILA Vissa kakor kan
bakas ut direkt medan andra maste vila
i kylen. Det resulterar i att mjolet svaller

och smoret stelnar, vilket gor att man kan
skiva och hantera degen p§ ett annat satt.
Fuskar du med vilotiden kan kakorna flyta
ut nar de graddas.

FORVARA RATT Alla sm&kakor &r godast
nar de ar nybakade, men de gér utmarkt
att frysa in om de inte ska atas direkt eller
om du vill férbereda.

MATTA PA RATT SATT De flesta vill ha re-
cept med volymmatt och det ar darfor jag
har anvant det i denna bok. Jag kontroll-
vager dock alltid ingredienserna innan jag
bakar, av den enkla anledningen att vikt
ar mer exakt an volymmaétt. Till exempel
kan 1 deciliter vetemjol variera fradn géng
till gdng beroende pa hur hért packat
mjolet ar i mattet. | vissa recept har jag
skrivit till exempel vetemjol i gram och
volymmattet i parentes. | dessa recept
rekommenderar jag dig verkligen att vaga
ingredienserna om mojligt, da det ar svart
att dversatta vikten till exakta volymmatt.
P& s& satt kan du vara saker pd att du far
en bra konsistens pé kakdegen.
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Héir dr en liten dversittningstabell for dig som
hellre vill viga &n anvinda volymmatt:

1dl strésocker 90g
1dl vetemjol 60g
1dl kakao 404
1dl potatismjol 759
1dl majsstarkelse 559
1dl mandelmjsl 509
1dl sirap 1409



Har gjorde jag
en variant med en ram runt
rutorna. Vill du ocksé gora det?
Farga en tredjedel av degen med
kakao och smaksatt tvé tredjedelar
med vaniljsockret. Anvand sedan
halften av den ljusa degen till sjalva
schackrutorna. Den andra halften
kavlar du ut s att den ar lika lang
som degrullen och klar den
runt rutorna innan du stoppar
degen i kylsk&pet.




30 st

100 g rumsvarmt smor
2,5 dl vetemjél
0,5 dl strosocker
0,5 tsk bakpulver
1tsk vaniljsocker
1 msk kakao

SCHACKRUTOR

Schackrutor &r méngas favorit. Mérdegen smaksdtts med béde vanilj och
kakao och bakas ut till ett sétt rutménster. Enkelt och effektfullt!

1. Blanda snabbt ihop smér, mjdl, socker 5. Lagg ihop de fyra langderna med en ljus
och bakpulver till en deg, gérnaien mat-  och en mérk underst och en mérk och en
beredare. ljus dverst s& att de bildar ett rutmonster.
2. Dela degen i tv4 lika stora delar. Stall in degen i kylsk&pet i ca 30 minuter s&
3. Blanda vaniljsocker i den ena deg- att det gér lattare att skara den.

halvan och kakao i den andra. 6. Satt ugnen pa 200 grader.

4. Dela b&de den ljusa och den morka 7. Skér langden i ca 0,5 cm tjocka skivor.
delen i tvé delar. Rulla ut dem till langder, Lagg dem pa en pladt med bakplatspapper.
ca 30 cm. Tryck till och forma rullarna 8. Gradda kakorna mitt i ugnen i ca 10
fyrkantiga. minuter. Lat dem svalna p3 galler.
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ca 30 st

3 dl vetemjol
2 msk strésocker
1 tsk vaniljsocker
125 g smor
2 msk vatten

FYLLNING
0,5 dl strosocker
0,5 msk kanel

PENSLING OCH GARNERING

13gg

parlsocker

KANELBU

LLEKAKOR

Ar du sugen p& kanelbullar men har varken tid eller ork att sétta en deg pé jasning?

D@ é&r dessa ljuvliga sm&kakor ndgot fér dig!

1. Blanda mjl, socker och vaniljsocker i en
bunke. Tillsatt kallt smor i sma bitar.

2. Fordela fettet i mjolet med fingrarna
eller en mérdegsblandare.

3. Tillsatt vatten och arbeta snabbt ihop
allt till en deg med handerna.

4. Kavla ut degen till en 3-4 mm tjock
rektangel mellan tva bakpl&tspapper.

5. Blanda socker och kanel och stré dver
hela degen. Tryck till lite med handen s&
att blandningen fastnar.

6. Rulla ihop till en tajt "rulltdrta”. Ett tips ar
att anvanda bakplatspapperet for att géra
detta. Lat rullen vila i kylsk&pet i 30 minuter.
7. Satt ugnen pa 200 grader.

8. Skar rullen i ca 1 cm tjocka skivor och
lagg dem pé en plat med bakplatspapper.
9. Pensla kakorna med uppvispat dgg och
stro pé parlsocker.

10. Gradda kakorna mitt i ugnen i ca 12
minuter tills de har fatt fin farg.
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ca 24 st

250 g rumsvarmt smor
2 dl strésocker
2 tsk vaniljsocker
5 dl vetemjsl
200 g hackad sétmandel
200 g hackad mérk choklad

MANDELKAKOR

i lAngpanna

Dessa kakor ar perfekta nér du ska baka till ménga!
Dessutom kan du variera dem med olika sorters nétter och choklad.

1. Satt ugnen pé 175 grader. Kla en l18ng- 4. Bred ut den smuliga degen i l&ngpannan

panna, ca 30 x40 cm, med bakplatspapper.  och jamna ut den med handerna.

2. Hacka samman smér, socker, vanilj- 5. Gradda mitt i ugnen i 20-25 minuter tills
socker och mjol till en smulig deg. kakan har fatt fin farg. Skar i trekanter eller
3. Blanda ner mandel och choklad. rutor medan kakan fortfarande ar varm.
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