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firafulnu

Baka atta av julens godsaker pa atta timmar

Dessa recept hor till bakschema firajul.nu

Forberedelser infor bakningen

Kvallen innan det ar dags att baka gor du degen till pepparnétterna. Som alla andra
pepparkaksdegar behover den vila kallt i nagra timmar, helst 6ver natten.

Det ar ocksa bra att gora reduktionen till vortbrodet redan nu. Den kan sta framme Over
natten och kommer att ha en bra temperatur nar det ar dags att anvanda den i degen.

Ta fram vad du har av bunkar, slickepottar, liter och decilitermatt. Mat garna upp mjolet
till lussebullarna och vortbrodet. Ett tips ar att stalla det i bunkar, skalar, glas och annat,
pa ett bord eller bank, med post it-lappar fasta, sa att du under bakningen snabbt vet vad
som ar vad.

Du kan redan nu halla upp sockret till lussebullarna och blanda det med saffran. Likadant
med kryddblandningen till vortbrodet.

Se 6ver dina bakplatar, att du har bakplatspapper sa att det racker.

Forbered en termometer om du vill anvdnda en sadan nar du kokar knéck, eller bakar
vortbrod. En hushallsvag ar bra att ha néra till hands ocksa.

Mat upp smoret till lussebullarna och kolasnittarna och stall kallt. Mat upp smoret till
schackrutorna, detta smor kan du lata sta framme 6ver natten.

Tips for att snabbt fa ut sirap ur det matt du anvander ar att olja mattet forst. Da slinker
sirapen snabbt ut fran mattet.

Det har schemat ar beraknat sa att en person ska klara av det. Men det ar trevligare att
vara tva och dessutom kan ni hjalpas at att diska upp det som kommer anvandas igen
eller att halla koll pa kakorna i ugnen.

Och du, glom inte att dricka en hel del vatten under dagen. Tank ocksa pa att det vid en
del arbetsmoment gar bra att sitta, da blir arbetet bade roligare och vilsammare.

Lycka till med din bakdag!
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1. Saffransbrod, lussebullar, lussekatter

Du behover

75 gram farsk jast eller motsvarande mangd torrjast
200 gram margarin eller smor

0,5 liter mjolk

1,5 — 2 dl strosocker

0,5 tsk salt

1 —2 gram saffran (2 gram ger fin smak)

16 — 18 dl vetemijol

Pensling: uppvispat agg

Garnering: russin

GOr sa har

Stot saffran i en mortel tillsammans med en sockerbit. Smula jasten i en bunke, om torrjast
anvands, folj anvisningarna pa forpackningen.

Smaélt smoret och héll i mjolken. Varm till fingervarmt (37 grader). Hall degvatskan over
jasten och rér om sa att den loser sig.

Tillsatt socker, salt och det stotta saffranet. Ror om och tillsdtt 16 deciliter av mjolet.

Arbeta degen kraftigt i bunken. For hand garna 10 minuter och med maskin omkring 5
minuter. Tillsatt eventuellt mer vetemjol.

Lat degen jasa till dubbel storlek, omkring 40 — 60 minuter. Ta upp degen pa mjolat bakbord
och arbeta den ytterligare sa att den blir smidig.
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Baka ut den i formar, sa som prastens har, kyrkport, lussekatt eller nagot enligt egen fantasi.
Dekorera med russin.

Jas det utbakade brédet pa smorda platar eller platar med bakplatspapper pa. Ha platarna pa en
varm och dragfri plats, Iat jdsa 20 — 40 minuter.

Pensla brodet med dgg innan det stalls i ugnen.

Bullar graddas i 225 — 250 grader ca 5 — 10 minuter och storre bréd i 200 — 225 grader ca 15— 20
minuter.

Lat brodet svalna pa galler mellan bakdukar.
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2. Pepparnotter
125 st

Du behover

150 g margarin

1 dl socker

0,5 dl sirap

1,5 tsk kanel

1,5 tsk ingefara

1,5 tsk nejlikor

1,5 tsk malen eller finstott kardemumma
1 tsk bikarbonat

4 dl vetemjol

Gor sa har
ROr margarin och socker porost, garna med elvisp. Blanda sedan i sirap och kryddor, sist
bikarbonat och mjol. Arbeta ihop till en deg.

Lat den vila nagra timmar eller 6ver natten. Rulla langder och skdr dem i sma bitar. Rulla
bitarna till hasselnétsstora kulor och lagg pa latt smorda platar.

Gradda mitt i ugnen, 10-12 minuter i 150°. Pepparnoétterna ska vara ljusa och torra rakt
igenom.
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3. Kolasnittar

Ca 80 st

Du behéver

200 gram smor eller margarin
2,25 dl strosocker

1,5 msk ljus sirap

5,5 — 6 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

2 msk vaniljsocker

GOr sa har

Blanda snabbt samman alla ingredienser och rulla ut degen till fingertjocka langder.

Lagg dem pa smord plat och platta till dem lite.

Graddai 175 grader i 12 — 15 minuter. Skar langderna i lagom stora bitar medan de ar varma.

Plocka isar kakorna nar de har svalnat.
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4. Vortbrod bakat av fordeg

2 bréd

Du behover

FORDEG

1,5 dl julmust

10 gram jast

2 dl grahamsmijol (120 gram)

DEG

3,5 julmust

25 gram jast

1 dl reducerad must och porter (gors av 2 dl must + 2 dl porter)
2 msk honung

1 dl mork brodsirap

2 dl grovt ragmjol (110 gram)

11 - 12 dl vetemjol (660 — 710 gram)
2 tsk salt

1 tsk mald pomerans

1 tsk mald ingefara

3 krm mald kardemumma

2 krm mald kryddnejlika

Ca 1 dl vetemjol till utbakning
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GOr sa har

Nagra timmar i forvag eller kvallen innan kan du koka ihop reduktionen som ska anvandas i
degen. Koka upp julmust och porter i en kastrull och 1t puttra pa medelvarme omkring 20
minuter. Vattnet har da avdunstat och du bor ha 1 dl reduktion kvar i kastrullen. Har du mer
an en deciliter, fortsatt att sjuda ett tag till. Har du fatt for lite kan du spa ut med vatten tills
du har en deciliter reduktion. Lat svalna innan du anvander den i degen.

FORDEG

Ror ihop ingredienserna till fordegen. Degen ska vara ganska 16s. Tack med plastfolie. Lat sta
i rumstemperatur eller lite varmare (t. ex. 6ver ett element) 4—6 timmar. Den ska jasa upp
och bli pdsig och bubblig, sa ta en bunke som rymmer minst en liter.

DEG

Varm julmusten till 37°. Blanda ut jasten i musten. Tillsatt reduktionen av must och porter
samt honung, sirap, rdgmjol och nastan allt av vetemjdlet. Den sista decilitern vetemjol
arbetas in efter hand om degen verkar 16s.

Tillsatt nu férdegen. Arbeta hela degen ca 10 minuter fér hand eller 5 minuter pa lag
hastighet i hushallsassistent. Lat degen vila ca 15 minuter och blanda sedan in kryddor och
salt blandas ner. Arbeta darefter degen ytterligare 5 minuter. Lat den jasa overtackt till
dubbel storlek, ca 1 timme.

Hall upp degen pa val mjolat bakbord. Dela den i tva delar. Platta ut delarna. Vik och rulla
ihop till limpor. Légg dem pa en plat med bakplatspapper. Jas limporna under en handduk ca
40 minuter. Satt ugnen pa 250 grader.

Satt in limporna i nedre delen av ugnen och sank temperaturen till 200 grader.

Gradda 30-40 minuter. Nar innertemperaturen ar 98° ar brodet klart. Lat svalna pa galler.
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5. Knack
ca 50 st
Du behoéver
Vispgradde 2dl
Ljus sirap 2dl
Strosocker 2dl
Eventuellt skallad, hackad mandel 1dl
Smor 2 msk
GOr sa har

Blanda gradde, sirap och socker i en tjockbottnad kastrull.

Koka utan lock, rér om da och da tills smeten klarar kulprovet fér knack eller tills
temperaturen ar 124°, ca 20-35 min.

Tillsdtt smor och eventuell mandel.

Fordela smeten i kndckformar. Lat stelna. Forvara svalt.
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6. Schackrutor av mordeg

Ca 50 st

Du behover

200 gram smor eller margarin
1,25 dI strosocker

4,5 dl vetemjol

2 tsk vaniljsocker

2 msk kakao

GoOr sa har
Blanda alla ingredienserna férutom vaniljsockret och kakao, till en fast deg.

Dela degen i tva delar. Blanda i vaniljsocker i den ena halvan. Blanda i kakao i den andra
halvan.

Lat degen vila en stund i kylskap.

Dela varje boll i tva lika stora delar. Rulla fyra lika [anga langder av de fyra delarna och platta
till dem sa att de blir kvadratiska i sin form och ha raka kanter. Ldgg nu en brun och en vit
langd bredvid varandra, tatt. Lagg en vit langd pa den bruna och en brun langd pa den vita.
Tryck forsiktigt ihop de fyra langderna sa att det inte finns nagra luftfickor mellan dem. Vira
in den kvadratiska degen i plastfolie och I3t vila i kylskap i 2 timmar.

Ta fram degen, ta bort plastfolien och skar nu 3-4 mm tjocka skivor, med en vass kniv. Det
viktiga ar att kakorna som ligger pa samma plat blir lika tjocka.

Gradda mitt i ugnen i 175 grader, 8-10 minuter. Hall ett 6ga pa dem, den vita degen ska
knappt fa nagon farg.
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7. Ischoklad

50 st
200 g blockchoklad (ljus eller mork efter egen smak)

100 g kokosfett

Smalt kokosfett och choklad i en kastrull, pa medelvarme. Rér om da och da.

Hall upp i formar och I3t stelna i kylskap.
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8. Chokladtryffel med glogg

Du behover

1dl gradde

25 gram smor

5 msk socker

3 msk glogg, valfri sort

200 gram choklad, minst 50 % kakaohalt

GOr sa har

Varm gradde, smor, socker och glogg i en kastrull.

Ta av den fran plattan precis innan allt borjar koka.

Bryt i chokladen i mindre bitar, lagg ner i det smalta smoret och ror tills allt har smalt.

Lat svalna helt. Forma sedan runda bollar, rulla dem i florsocker blandat med kanel, rent
florsocker eller kakao.



