Latt att forbereda kraftskivan

Brod, pajer och desserter som du enkelt gor i forvag.

3 Har har vi samlat de smarta recepten som du kan forbereda. Vissa recept kan
goras dagen innan, andra gar bra att frysa in och ta fram och tina nar det ar dags for

fest.

" Foto: Lars Paulsson

Kraftgott i frasigt skal

Ingredienser 10 personer

1,5dl ragmjol, grovt

1dl vetemjol

1 tsk bakpulver

50¢g smor

0,5dl kesella

2 msk vatten

Fyllning

4 dl kesella

2dl latt créme fraiche

1,5 dl dill, finhackad

1,5 dl solroskarnor, rostade

1,5 tsk salt

1 krm cayennepeppar

1,5 msk dijonsenap

2 tsk dillfro, stott

400 g kraftstjartar, avrunna, rensade
Garnering

1 st rédiok i tunna klyftor + dill




Tillagning: Kraftgott i frasigt skal

En smakrik skaldjursrora med en latt touche av krondill fyller ett frasigt pajskal. Bade
fylining och skal kan forbereds dagen innan men bor inte laggas samman forran strax
fore servering.

1. Blanda rag- och vetemjol med bakpulver. Finférdela smoret dari, garna i
matberedare. Tillsatt kesella och vatten och blanda snabbt samman till en deg.

2. Tryck ut degen i en form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Lat vila medan ugnen varms till 225°.

3.Nagga pajskalet med en gaffel och gradda mitt i ugnen ca 10 minuter. Lat kallna.
4. Blanda samtliga ingredienser till fyliningen, utom kraftstjartarna, i en skal. Dela de
val avrunna kraftstjartarna i mindre bitar och vand ner dem i réran.

Spara eventuellt nagra kraftstjartar till garnering.

5. Lagg upp fyllningen i pajskalet och garnera med rodldksklyftor och dill.



Svamppaj med smak av sherry
Ingredienser 10 personer

Pajdeg

6dl vetemjol

250 ¢ smor

0,5dl vatten, kallt
Fyllning

2 st purjolokar

500 g kantareller, farska

600 g skogschampinjoner, farska
2 msk smor

25tsk  salt

0,5tsk  svartpeppar, nymald

0,5dl torr sherry

4 st agg, stora

4 dl mjolk

4 dl brannvinsost, riven
Tillagning

Har har vi graddat pajen pa en vanlig plat med ca 1 1/2 cm hdg kant. Servera pajen
direkt ur langpannan eller skar den i bitar. Pajen gar bra att frysa in. Tina den sedan
langsamt i kylen.

1. Pajdeg: Hacka ihop mjol och smor till en grynig massa.
Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop degen.

2. Tryck ut den i en langpanna 40x35 cm. Nagga med en gaffel.
Lat pajskalet vila i kylen ca 1 timme. Satt ugnen pa 200°.
Forgradda pajdegen mitt i ugnen ca 15 min.

3. Fyllning: Ansa, skolj och finstrimla purjoloken. Skar den stora svampen i mindre
bitar. Stek svampen i smor i en stekpanna 3-4 minuter.

4. Ror ner purjoldoken och fortsatt steka tills den ar mjuk. Krydda med 2 tsk salt och

peppar. Blanda ner sherry. Lagg svamproran i pajskalet.

5. Vispa ihop agg, mjolk, ost och 1/2 tsk salt. Hall det dver svampen och purjoléken.
Gradda pajen mitt i ugnen ca 20 min.



e -

-
Foto: Stewen Quigley

Ostbollar med graslok

Ingredienser 20 personer

6dl lagrad prastost, riven

100 g farskost med graslokssmak
1 knippe graslok, finhackad

Tillagning

Ostbollar utan graslok pa gar bra att frysa.

1. Blanda ostsorterna och forma dem till kbttbollsstora bollar.

2. Rulla dem i hackad grasl|ok.



Kuvertbrod med citrussmor

Ingredienser 30 st

50¢ jast

5dl vatten, ljummet (37°)
3 msk olivolja

1 msk flytande honung

1 tsk salt

12 dI vetemjol

1 st fylining:

100 g smor

2 st citroner, rivet skal av
1 st lime, rivet skal av
Pensling:

1 st agg

1 krm sesamfro

1 krm flingsalt

Tillagning

Lattbakat brod som gar utmarkt att frysa. Sprédvarms garna infér servering.

1. Smula ner jasten i en skal och rér ut den med ljummet vatten. Tillsatt olja, honung,
salt och nastan allt mjol. Spara ca 1/2 dl till utbakning. Arbeta degen smidig ca 10
min.

2. Lat jasa 1 timme under bakduk.

3. Ta upp degen pa mjolad bank. Dela den i tva delar. Kavla ut var och en till en 1/2
cm tjock rektangel.

4. Blanda smdret med citronoch limeskal. Bred smoéret pa degen och rulla ihop fran
langsidan. Skar varje rulle i ca 2 cm tjocka skivor. Lagg skivorna pa 2 platar med
bakplatspapper.

5. Lat jasa 30 min under bakduk.

6. Satt ugnen pa 250°. Pensla bréden med agg, strdé pa sesamfrd och salt. Gradda
mitt i ugnen ca 10 min.



Kokta kraftor
Ingredienser 2 kilo

2 kg kraftor
Lag

51 vatten

2dl grovt salt
4 st sockerbitar
1 st ol, (33 cl)

krondill, kraftig och fin, inga stjalkar

Tillagning

Koka kraftorna dagen innan de ska serveras sa att de hinner ta till sig den goda
smaken. Servera med gott brod, kumminost och kryddad snaps.

1. Se till att alla kraftor ar levande. Skélj dem val och lat dem kliva runt i en balja med
vatten en stund.

2. Koka upp alla ingredienserna till lagen i en stor gryta (10 liter).

3. Lagg i kraftorna, ca 12 at gangen, lat spadet koka upp och lagg i nésta o s v.
Lat sedan kraftorna koka haftigt i ca 10 min.

4. Kyl grytan med kraftor sa snabbt som mdjligt, stall grytan i vattenbad.
Lagg pa ny krondill.

5. Servera kraftorna riktigt kalla, dekorerade med fin krondill.



Kraftbrod med dillsmak
Ingredienser 16 st

25¢ jast
3dl vatten

1 msk rapsolja
1 st agg

1 tsk salt

1 msk flytande honung
0,5 paket dill, klippt fryst
9di vetemjol special

Tillagning

Snygga, lite pyssliga bréd, som ar roliga att géra. Gor garna en mall att skara ut dem
efter. Baka broden i god tid och frys in dem sa att de ar klara till kalaset.

1. Smula jasten i en bunke. Varm vattnet till 37° (finger varmt) och rér ut jasten.

2. Tillsatt rapsolja, agg, salt, flytande honung, dill och det mesta av mjdlet. Arbeta
degen kraftigt. Lat degen jasa dvertackt ca 40 min.

3. Dela degen i tva delar. Lagg ena delen i kylen om sma kraftor ska bakas, sa jaser
inte degen for mycket

4. Kavla degen till ca 1 cm tjocklek. Skar med mjolad kniv eller med brédsporre nar
du formar bréden som kraftor, garna efter en mall. Eller dela degen i 2 bitar och
forma till stora kraftor.

5. Lat jasa pa plati ca 15 min. Satt ugnen pa 250° for sma kraftbrod eller 225° for
storre.

6. Gradda mitt i ugnen ca 10 min eller ca 20 min for de storre.
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Vasterbottenspaj med orter
Ingredienser 8 personer

125 g smor

3dl vetemjol

1 msk vatten

Fyllning:

3 st agg

2dl mellangradde

150 g vasterbottensost, riven
0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar

Garnering:

0,25 st kruka farsk oregano eller timjan

Tillagning

1. Satt ugnen pa 225°. Blanda snabbt degen i en matberedare och kla en 24 cm
pajform och stall den kallt 30 min.

2. Nagga bottnen och forgradda pajskalet 10 min.

3. Vispa agg och gradde, tillsatt ost, salt och peppar. Hall fyliningen i pajskalet och
gradda 25 min tills fyllningen stannat och pajen fatt fin farg.

4. Servera den varm eller ljum garnerad med farska orter.



Bjornbarstarte

Ingredienser 12 bitar
3dl vetemjol

2 msk florsocker
125 g smor, kallt

1 st agg, gula

1 msk vatten

Fyllning

3 st agg

250 g kesella

1dl creme fraiche

1dl strosocker

100 g mandelmassa, riven

200 g bjornbar, frysta
2 msk mandel, hyvlad

Servering

lattvispad gradde

Tillagning

Fardig kan tarten sta ett dygn i kylen men det gar ocksa bra att férbereda degen och
ha den uttummad och klar i formen i frysen. Da ar det latt att servera den lackra
tarten nygraddad.

1. Hacka snabbt ihop mjdl, florsocker och smor. Garna i matberedare.

2. Tillsatt agg och vatten och samla ihop en deg.

3. Kavla eller tumma ut degen en form med léstagbar kant, 24 cm (pa bilden har vi
anvant en avlang form 11x35 cm men da ryms inte hela satsen sa du far géra en
liten bredvid). Nagga degen.

4. Satt ugnen pa 200°. Blanda agg, kesella, creme fraiche, socker och riven
mandelmassa till fyliningen och hall den degformen.

5. Strd dver bjérnbaren och den hyvlade mandeln. Gradda i nedre delen av ugnen ca
40 min tills aggstanningen har stannat aven i mitten.

Serveras ljummen eller kall med lattvispad gradde.
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Svartvinbarstarteletter
Ingredienser 30 st

Pajdeg

1dl florsocker
759 smor, rumsvarmt
1 st agg

3dl vetemjol
Fyllning

600 g svarta vinbar
0,5 dI strésocker
100 g smor

3 st aggulor
0,5dl strosocker
Marédng

0,5dl vatten

2dl strésocker
0,25 st stjarnanis

3 st aggvitor
Tillagning

Tarteletterna kan med fordel frysas nar de ar helt klara for att sedan tinas och fargsattas infor
serveringen. En hushallstermometer ar

nddvandig for att gora italiensk marang.

1. Pajformar: Ror florsocker och smor till en mjuk massa, tillsatt &gget och sedan mjolet. Lat
degen vila minst 1 timme.

2. Satt ugnen pa 200°. Kavla eller tryck ut degen i formarna. Gradda mitt i ugnen 10-12 min.
Ta ut och Iat kallna. Ta ut kakorna ur formarna.

3. Mixa vinbaren och passera dem genom en sil till puré. Mat upp 2 dl puré och koka upp
den med 1/2 dl socker och smor. Vispa under tiden samman &ggulor och 1/2 dI socker.

4. Vispa ner agg- och sockerblandningen i den varma massan och sjud under vispning till en
tjock kram, ca 85°. Sila purén och fyll formarna. Stall kallt.

5. Marang: Koka upp vatten med socker och stjarnanis. Vispa under tiden aggvitan till ett
begynnande skum. Nar sockerlagen ar 121° halls den i en fin strale ner i aggvitan under
kraftig vispning med elvisp. Vispa tills marangen ar kall. Det tar tid, ca 10 min.

6. Hall marangen i en spritspase och spritsa marangen i formarna.

7. Farga marangen i ugn under grill och hdgsta varme med ugnsluckan pa glant eller med en
gasbrannare.
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Svarta vinbarssnaps
Ingredienser 3 dl fardig snaps

3dl vodka eller rent brannvin
0,5 msk strosocker

3dl svarta vinbar

Tillagning

Om du vill ha en snaps som passar fint till maten kan du anvanda denna

sockermangd. Men vill du ha en lite s6tare snaps kan du 6ka mangden socker till 1
1/2 msk.

1. Rensa vinbaren noga och lagg dem i en glasbehallare eller flaska. Hall pa sockret
och slutligen vodkan eller brannvinet. Forslut allt noga och skaka flaskan tills sockret
I6st sig. Lat sta svalt och morkt i cirka 1 vecka och sila darefter av vinbaren och hall
snapsen pa en val rengjord glasflaska.
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