"Varabastarecept” SWEA Ko6ln/Bonn

Agnetas Smorgastarta
4-6 personer

tillbehor:

12 skivor kantkuret formfranska

2 dl yoghurt

2 dl majonnas

200-250 g l&tt hackade rékor

1 knippadill

2 tomater, skurnai smabitar (utan karnor)
1 hardkokt, hackat &gg

1 slanggurka

1 paprika, skuren i sma bitar
salt och peppar

till garneringen:
persilja, salladsblad

GOr sa har: Blanda yoghurt och majonnés och tillsatt de hackade rakorna. Smaka av med
hackad dill, salt och peppar.

Lé&gg 4 skivor brod tétt intill varandra som en fyrkant eller som en langd. Bred pa ett lager av
rékblandningen och stré dver det hackade &gget och haften av paprikan.

L&gg paytterligare ett lager bréd och bred pa rakblandning. Stro 6ver halften av tomatbitarna
och hélften av gurkan som skéarsi sma bitar sedan karnorna tagits bort.

L&gg pa de sista brodskivorna och bred 6ver resten av rakblandningen, &ven pa sidorna.

Garneratartan med tomat, gurka, paprika och persilja. Skér den resterande gurkbiten med en
osthyvel och fast skivornarunt sidorna pa tartan. Lagg salladsblad runt om.

Tartan blir godare om brodet inte &r for farskt. Gor iordning den i god tid innan den skall
severas, den blir béttre om den far sta svalt och dra nagratimmar.

Den har smorgastartan & mycket enkel att géra och man kan varieratillbehoren efter tycke
och smak

Goda muffins som passar lika brai picknickkorgen som till kaffekalaset.

Blabéar smuffins, ca 8 stora eller 12 smalngredienser:
100 g smor eller margarin

2.agg (M)

1.5 dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

2 dl mjolk



1 st citron, skalet

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 nypa salt

200 g frysta bl dbar

(eller anvand farska bar efter sasong; hallon, bjornbér, bldbar) Ugn: Sétt ugnen pa 175 grader
varmluft (stora muffins), eller 200 grader varmluft fér sma muffins.

Vispa agg, strosocker och vaniljsocker pordst. ROr ner smélt smor, mjolk och rivet citronskal.
Blanda vetemjdl, bakpulver och salt och ror ner i smeten. Placera ut pappersformar i en
muffinspldt. Varva smeten med béaren i formarna, fyll dem till 2/3.Graddai cirka 20 minuter
for stora muffins, 12-15 minuter for sma.

De héar kakorna bjod Christine pa, pa ett av vara styrelseméten. De var vansinnigt goda
och passar perfekt till vintern med sin pappar kakssmak!

Mjuk ingefarskaka

125 g smor (i klickar)

125 g “Philadel phia Frischkése (i klickar)

250 g brunt socker

2 agg

225 g mj6l +1/2 pkt bakpulver

1 msk malen ingeféra

1 tsk malen kanel

3 msk mork sirap, t.ex.”Grafschafter Goldsaft”

Florsockerkréam

180 g “Philadel phia Frischkéase’
180 g smor
320 g florsocker

Gor sA har:

Téck en bakplét (ca25x25cm) med plétpapper. (Jag brukar “begrénsa’ en vanlig plét genom
att vikaihop en styv kant av platpappret) Sétt ugnen pa 160° (Umluft’).

Blanda allaingrediensernai en skal och el-vispaihop det helatill en slé smet. Bred ut smeten
papléten och graddai ugnen 30-40 min. Lat kakan kallna pa ett galler.

Klicka ner smor och Philadelphiai en skal. Ror om med el-visp tills massan har blivit s vit
som majligt. Siktai florsockret portionsvis och ror tills kréamen &r slét.

Bred pa florsockerkramen, som det gar bra att géra medan man graddar kakan. Dekorera efter
smak med nagon liten pralin eller liknande. | orginalreceptet star det
hackade Tngwerstabchen’.



Lussekatter

150 g smor

5 dl mjolk

Y2 - 1 g saffran

50 g jast

Y5 tsk salt

1 % -2 dl socker

14 — 15 dl vetemjol

1 dgg

russin

Till pensling: Uppvispat dgg

GOr sa har:

Smalt matfettet i en kastrull. Hall i mj6lken och 14t det bli fingervarmt (37°).

Stot saffranet med en sockerbit. Héll i lite av mj6lken och roér om. Blanda saffranet

med degspadet. Smula jésten i en bunke. Ror ut den med lite av degspadet innan

resten hélls over. Tillsitt salt, socker, 4gg och nistan allt mjol. Arbeta degen smidig.

Lat den jdsa dvertdckt i ca 30 minuter. Ta upp degen pé bakbordet och knéda den
smidig. Dela den i 30 bitar. Rulla varje bit till en 15-20 cm ldngd och forma en lussekatt.
Lagg pé smord plat eller bakplatspapper och tryck i tva russin. Lat jisa 30 minuter.
Pensla med uppvispat d4gg. Gradda lussekatterna i 225-250 grader i 8-10 minuter.

Lat dem svalna pé galler under bakduk.
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