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FORORD

Hej!

Vad glad jag ar att just du haller denna bok i dina hdnder.
Tdnk att det blev dnnu en bok i deluxe-serien, denna gang
fvlld till bradden med cookies och brownies. Och den
kommer verkligen i rdttan tid, dessa tva bakverk verkar ha
tagit Over hela bakvdrlden. Sjalv har jag bakat cookies — ett
av mina absoluta favoritbakverk — sd ldnge jag kan minnas,
och brownies kvalar absolut in pa en andraplats, for vem
dalskar inte Rladdiga kakor i alla dess smaker och former?

Har har jag samlat mina allra bdsta recept och hoppas att
du ska hitta nagot gott som du blir sugen pd att baka. Jag
delar med mig av smarta tips och trix for att du ska lyckas
med harligt mjuka, ldtt Rladdiga cookies med sega kanter och
de godaste brownies du kan tanka dig. For att underlatta
bakningen visar jag ocksa hur du steg for steg gor grund -
recepten till cookies och brownies. Men framforallt hoppas
jag forstas att du ska hitta massor med inspiration hdr,
kanske gor du en egen twist pd nagot av mina recept?

Lycka till i RORet!

Vo Fr













Tips for att lyckas
med dina cookies

KYL CHOCOLATE CHIP-DEGEN
For att fa maximalt med smak i dina
cookies rekommenderar jag att alltid kyla
degen i minst 2 timmar — garna over natten
(galler ej smeten till brownie cookies).

| recepten har jag inte skrivit att den

ska kylas sa lange da det gar att baka

ut degen med superfint resultat anda.
Men for att verkligen gora degen — och
darmed kakorna - rattvisa bor den kylas.
Du kommer ocksa att se att kakorna haller
formen i ugnen lite battre. Du behover
heller inte baka hela degen pa en gang,
den haller i tva veckor i kylskap eller tre
manader i frys — perfekt att plocka fram
och gradda av nar kaksuget slar till.

RUNDA TILL FOR PERFEKT FORM

Ha en stor rund pepparkaksform, ett stort
glas eller en stans till hands nar du bakar
dina cookies. Nar kakorna precis kommit
ut ur ugnen kan de se lite ojamna ut i
formen, och kanske ocksa vara lite platta.
Snurra kakorna i exempelvis en stans tills
du nar énskat resultat. Kakorna kommer
att fa en perfekt rund form och bli lite
hogre, vilket kommer att gora kakan annu
trevligare att bita i.




DEKORERA EFTER UGNEN

Spara alltid lite av chokladen nar du bakar
degen. Ar det sa att degen innehaller
andra godsaker som exempelvis notter
eller godis, kan du spara lite av det ocksa.
Nar kakorna kommer ut ur ugnen passar du
pa att toppa dem — pa sa vis blir kakorna
extra fina. Se till att trycka ner toppingen
lite sa att den inte stannar pa ytan utan
kommer ner nagon millimeter i kakan.

- X

CHOKLADENS KVALITET

Jag vet att chokladen har mer an for-
dubblats i pris den senaste tiden, och det
kan svida i planboken nar en ska baka
med choklad. Sa jag vill inte sdga att du
maste ha kvalitetschoklad, men om du har
mojlighet sa gor det verkligen skillnad pa
smaken. Personligen tycker jag att choklad
fran exempelvis Valrhona och Callebaut
ar bra alternativ.




Baka cookies — steg for steg

For att fa till per fekta mjuksega cookies dr det nagra moment som
ar sarskilt viktiga. Glom inte att Ryla degen innan du bakar ut den
och gor garna glastricket direkt efter graddning.

Momenten foljer receptet pa Klassiska chocolate chip cookies pa sidan 17.

STEG 1 STEG 2 STEG 3

Smalt smoret. Lat svalna Tillsatt agg, aggula och Blanda mj¢l, bakpulver och

och rér ihop det med vaniljsocker och rér ihop salt i en skal och rér sedan

farinsocker och strésocker det till en slat smet. Anvand ner det i dggsmeten med

i en bunke. gdrna ballongvisp och vispa hjdlp av en slev. Det ska
kraftigt i ett par minuter bli en tjock deg. Arbeta in
sa att aggen tjocknar och chokladen mot slutet.

smeten blir lite ljusare.
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btostricket bler pricfen
over g&r a{m awkb’%//

STEG 4
Stall in degen i kylen och lat

sta i minst 30 minuter, men
garna langre.

STEG 5

Kla tva platar med bakplats-
papper. Dela degeni 16
jamnstora bollar och férdela
jamnt pa platarna. Det ar
viktigt att det finns gott om
utrymme mellan dem da de
kommer att flyta ut under
graddningen. Gradda mitt

i ugnen pa 175 graders
varme i cirka 10 minuter.

15

STEG 6

Ta ut platen och gor glas-
tricket: Ta ett glas med storre
omkrets an sjalva kakan och
placera 6ver. Snurra sedan
glaset éver kakan med en
snabb cirkelrorelse. Kakan far
nu en perfekt rund form och
blir lite hogre och fluffigare

i kanten. Upprepa for alla
kakor och toppa dem darefter
med lite extra choklad som far
smalta ovanpa.






ANTAL 16 kakor UGN 175 grader

Klassiska chocolate
chip cookies

En Rlassisk chocolate chip cookie dr en kaka jag alltid aterkommer
till. Den har allt: seg i kanten, Rladdig i mitten med en touch av kola
och sa klart massor av choklad.

DU BEHOVER

220 g smor

3 dl brun farin stré

1 dl strosocker

14gg

1 aggula

2 tsk vaniljsocker

5 % dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 nypa salt

140 g choklad (ungefar
motsvarande 3 dI
chokladknappar)

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 175 grader och kla tva platar med bakplats-
papper.

2. Smilt smoret. Lat svalna och rér ihop det med farinsocker
och strosocker i en bunke.

3. Tillsatt 4gg, aggula och vaniljsocker, rér kraftigt ihop till en
slat smet.

4. Blanda ner mjol, bakpulver och salt och arbeta ihop till en
tjock deg.

5. Hacka chokladen grovt och blanda in tre fiardedelar av den

i degen. Stall in i kylen och lat sta i minst 30 minuter, garna langre.

6. Ta ut degen och delai 16 jamnstora bollar. Ligg 8 pa varje
plat med gott om utrymme emellan. Gradda mitt i ugnen i cirka
10 minuter.

7. Ta ut och jamna genast till kanterna med en stans eller ett
glas. Toppa med resterande choklad medan kakorna fortfarande
ar varma. Lat svalna innan du lyfter kakorna fran platen.

GLUTENFRITT Byt vetem;jol mot 6 dI glutenfri mjéImix. VEGANSKT Byt smor mot mjolkfritt margarin,
ersatt aggen med 2 dl kikartsspad och anvand vegansk choklad. FORVARING & HALLBARHET Forvaras
i burk med tattslutande lock. Kakorna héller i en vecka i skafferi och tre manader i frys.

17



ANTAL 165t | wGN 175 grader

Brownie cookies med salt kola

Denna cookie dr den absolut mest populdra kakan i min Fikabuss pa
Gotland. Jag har bakat och sdlt tusentals av denna, och den har fatt
sa manga hejarop. Den dr otroligt god, och enkel att baka.

DU BEHOVER GOR SA HAR
125 g smor 1. Satt ugnen pa 175 grader och kla tva platar med bakplats-
200 g mork choklad, papper.

60-70 % kakaohalt
2 dl strosocker
1 % dl brun farin stré
2 stora agg
3 dl vetemjol

2, Smalt smor och choklad i en kastrull pa lag varme, ror tills
all choklad smélt och ta sedan av fran varmen. Stall &t sidan
sa lange.

3. Vispa strosocker, farinsocker och dgg fluffigt med elvisp,

i cirka 3 minuter. Tillsatt smorblandningen och rér ihop med

? ?Ekbkikaol en slickepott.
sk bakpulver
1 nypa s;)t 4. Blanda de torra ingredienserna i en separat skal och vand
sedan ner dem i aggblandningen. Ror till en klumpfri smet.
GARNERING
s burk (ca 200 g) dulce 5. Klicka ut 16 jamnstora kakor pa platarna, 8 pa varje med gott
de leche E om utrymme emellan. Spritsa eller klicka ut karamelliserad mjolk

i mitten av varje kaka. Gradda mitt i ugnen i cirka 10 minuter.

1 tsk flingsalt
Hefingsa Ta ut och stré pa flingsalt.

GLUTENERITT Byt vetem;jol mot samma méangd glutenfri mjéimix, och anvand garna bullformar da
kakorna flyter ut lite mer nar de ar glutenfria. VEGANSKT Byt smor mot mjolkfritt margarin och dgg
mot %2 dl kikartsspad. Anvand vegansk choklad och kolakram. FORVARING & HALLBARHET Forvaras
i burk med tattslutande lock. De haller i en vecka i kylskap och tre manader i frys.
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ANTAL 16 bitar | ueN 175 grader
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Klassiska chokladbrownies

Det har dr ett recept som varje manniska behover — en Rlassisk
brownie. En grund att std pd ndr du vill borja experimentera fritt i
koket. Hdr kan du smaksdtta precis som du onskar, toppa med ndgot
gott eller ata precis som den dr.

DU BEHOVER

180 g smor

100 g hackad mork choklad
3agg

2 dI strésocker

¥4 dl ljust muscovadosocker
1% dl vetemjol

1 dl kakao

1 nypa flingsalt

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 175 grader och kla en form, 20 x 20 cm, med
bakplatspapper.

2. Bryn smoret latt och tillsatt sedan chokladen. Ror tills all
choklad smalt och stall at sidan sa lange.

3. Vispa agg, strosocker och muscovadosocker fluffigt i en
bunke med elvisp pa hog hastighet i 3-4 minuter. Rér sedan ner
smor- och chokladblandningen.

4. Blanda mjol, kakao och flingsalt i en separat skal och vand
sedan ner i smeten med en slickepott. Arbeta forsiktig sa att du
inte slar ur luften.

5. Hall smeten i formen och gradda kakan mitt i ugnen i 20-25
minuter. Ta ut och lat brownien svalna innan du skar den i bitar.

GLUTENFRITT Byt vetem;jol mot 2 dI glutenfri mjéImix. VEGANSKT Byt smor och gradde mot
vaxtbaserade alternativ, ersatt aggen med % dl kikartsspad och se till att anvanda vegansk choklad.
FORVARING & HALLBARHET Forvaras i burk med tattslutande lock. De haller i en vecka i skafferi och

tre manader i frys.
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ANTAL 12 st

UGN 175 grader

Browniemuffins
med kokostosca

En brownie att fylla frysen med infor kommande kalas och
fikastunder — den diskas av savdl stora som smd.

DU BEHOVER

100 g smor

100 g hackad mork choklad

2agg
2 dl strosocker

2 dl vetemjol

% dl kakao

1 tsk vaniljsocker
1 nypa salt

KOKOSTOSCA

40 g smor

3 msk ljus sirap
% dl vispgradde
% dl strosocker
3 dl riven kokos

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 175 grader och placera ut 12 mufiinsformar
i en muffinsplat.

2, Smalt smor och choklad i en kastrull pa lag varme. Ta av fran
varmen och rér ner resterande ingredienser med en slickepott.
Rér ihop till en slat smet.

3. Fordela smeten jamnt i formarna och gradda mitt i ugnen i
7 minuter. Gor kokostoscan under tiden.

4. Blanda alla ingredienser i en kastrull och lat puttra i 5 minuter.
Ta av fran varmen.

5. Ta ut platen ur ugnen och férdela toscan over alla muffins.
Craddai ytterligare 10 minuter tills toscan fatt en fin gyllene
farg. Ta ut och lat svalna pa ett avsvalningsgaller.

GLUTENERITT Byt vetemjol mot 2 dI glutenfri mjoImix. VEGANSKT Byt smor och gradde mot vaxt-

baserade alternativ, ersatt aggen med ¥ dl kikartsspad och anvand vegansk choklad. FORVARING &

HALLBARHET Forvaras i burk med tittslutande lock. Browniemuffinsen haller i en vecka i skafferi och

tre manader i frys.
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ANTAL 24 bitar | UGN 175 grader

Blondies med bar

En brownie som inte bakas med kakao kallas for blondie. Sa detta
dr en ljus Rladdig kaka med smak av vanilj och vit choklad. Perfekt
konsistens och ljuvligt god smak. Serveras med lite syrliga bar.

DU BEHOVER
BLONDIE

4 agg

2 dl strosocker
150 g smor

150 g vit choklad
2 > dl vetemjol
2 tsk vaniljsocker
T krm salt

GARNERING
300 g valfria farska bar

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 175 grader och kla en form, 30 x 20 cm,
med bakplatspapper.

2. Vispa ihop dgg och strosocker latt i en skal.

3. Smalt smoret i en kastrull och rér ner chokladen. Ta av

kastrullen fran varmen och roér om tills all choklad smalt.

4. Ror ner chokladsmoret i aggblandningen och tillsatt sedan
resterande ingredienser. Arbeta forsiktigt ihop till en jamn
smet och hall den sedan i formen. Gradda mitt i ugnen i cirka
30 minuter.

5. Ta ut och lat blondien svalna helt, garna i kylskap, innan du
skar i den. Servera med farska bar.

GLUTENFRITT Byt vetem;jol mot 3 dI glutenfri mjéImix. VEGANSKT Byt smor mot mjolkfritt margarin,

ersatt aggen med 1 %2 dl kikartsspad.

FORVARING & HALLBARHET Forvaras i burk med tattslutande

lock. Haller i en vecka i kylskap och tre manader i frys.
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ANTAL 20 bitar

Brookie

UGN 175 grader

FMO,»W l

Brookie ar en blandning av brownie och cookie. En Rladdig och

harligt seg brownie som toppas med en ljuvligt god cookiedough
innan grdaddning. Resultatet blir nagot utover det vanliga. En av
mina solklara favoriter i boken.

DU BEHOVER

KAKDEG

75 g smor

% dI ljust muscovadosocker
% dl strosocker

14agg

1 tsk vaniljsocker

1 % dl vetemjol

¥4 tsk bakpulver

1 nypa salt

75 g morka chokladknappar

BROWNIESMET

200 g mork choklad, 70%
125 g smor

2 stora agg

2 dl strosocker

1 ¥ dl brun farin stré

3 dl vetemjol

3 msk kakao

1 tsk bakpulver

1 nypa flingsalt

GOR SA HAR

1. Borja med kakdegen. Smalt smoret i en stor kastrull och lat
svalna. Ror ner muscovadosocker och strosocker. Tillsatt agget
och ror ihop till en jamn smet.

2. Arbeta forsiktigt ner vaniljsocker, mjol, bakpulver och salt och
ror ihop till en jamn deg. Tillsatt chokladen och blanda val. Lat
degen vila i kylskapet medan du gor browniesmeten.

3. Satt ugnen pa 175 grader och kld en form, 30 x 20 cm, med
bakplatspapper.

4. Smalt choklad och smér i en kastrull pa lag varme. Stall at
sidan sa lange.

5. Vispa agg, strosocker och farinsocker fluffigt med elvisp i
en bunke, i cirka 3 minuter. Vispa ner chokladblandningen i
aggfluffet pa lag hastighet tills allt blivit val blandat.

6. Vand ner de torra ingredienserna och arbeta forsiktigt ihop
till en klumpfri smet. Hall smeten i formen.

7. Ta ut kakdegen fran kylskapet och dela den i mindre bitar.
Stré bitarna Over browniesmeten. Gradda mitt i ugnen i 25-28
minuter. Ta ut och lat svalna innan du skar upp brookien i rutor.

GLUTENFRITT Byt vetemjol mot samma méngd glutenfri mjéImix. VEGANSKT Byt dgget mot 2 msk

vaxtbaserad mjslkdryck i kakdegen och mot 6 msk kikartsspad i browniesmeten. Vispa da inte flufhgt

utan ror endast ihop, folj sedan receptet som vanligt. FORVARING & HALLBARHET Forvaras i burk med

tattslutande lock. Kakan haller i tva veckor i kylskap eller tre manader i frys.
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