Kafferepets historia

Naér kaffet kom till Sverige pa 1700 talet, var det exklusivt
och tidvis dven forbjudet. Kaffehusen var endast till f6r mén,
dit hade kvinnor inte tilltrdde. Kvinnorna tréffades hemma
hos varandra, dar det skvallrades samtidigt som kvinnorna
“repade” trasor.

Naér sockerbetor och vete borjade odlas i Sverige
férandrades matvanor och brodbakningen blev enklare,
vilket dven jarnspisen bidrog till, eftersom man nu kunde
reglera varmen. I slutet av 1800+talet fick kafferepet for
damer sitt uppsving.

Gunvor Jonsson

Marbackakaka

En efterratt fran Selma Lagerlofs tid.

Antal portioner: 4 . Tidsatgang : 30 min

20 g smor

2,5 dl socker

3 agg

2 tsk vaniljsocker

1 tsk bakpulver

1 msk mjolk

80 g vetemjol

100 g skréddmjol

Till servering: sylt, vispgradde eller vaniljglass.

Skradmjol ar ett stenmalet fullkornsmjol gjort pa havre, som
rostats i vedeldad ugn. Mjolet lanserades pa sin tid av Selma
Lagerlof pa Marbacka i Varmland.

Gor sd hir:

Varm ugnen till 200 grader.

Ror smor och socker pdsigt. Ror ner ett dgg i taget och
blanda till en jamn smet..Blanda 6vriga ingredienser och
vand ner i smeten. Hall smeten i en smord och broad
form. Gradda cirka 30 minuter.

Servera med valfri sylt, vispad gradde eller vaniljglass.



Kriskaka fran 1943

2 4gg
2,5 dl strosocker

25 g sotmandel
2 bittermandlar
3 dl strobrod
2 tsk bakpulver
2 msk margarin
2 msk mjolk

Gor sd hir:

Satt ugnen pa 175 grader.

Vispa dgg och socker posigt. Mal mandeln och
blanda med strobréd och bakpulver.

Smalt margarinet, 1at det svalnandgot och hall det
sedan i smeten tillsammans med mjolken. Hall
smeten i en smord och broad form.

Gradda pé nedersta falsen ca 45'minuter.

Lat kakan svalna nagot innan den stjalps upp. Lat
den vila under bakduk.

Sin hogsisong hade kafferepet under 50-talet, dd man foljde
strikta regler med bl.a. antalet kakor. Aven rangordningen var
viktig. Forst serverades de gifta kvinnorna, direfter kom dlder,
dldre fore yngre.

Fruktkaka

Till fruktkakan beh6vs romrussin, dvs. russin som lagg i
tre matskedar rom. De bor sta och dra 20 minuter innan
de anvédnds. R6r om nagra ganger.

200 g smor

2,5 dl strosocker

3 dgg

2 dl romrussin (se ovan)
1 dl tranbir, torkade

1 dl bldbir, torkade

150 g valnotter

4 dl vetemjol

Gor sd hdr:

Satt ugnen pa 200 grader. Smorj och mjola en
avlang sockerkaksform som rymmer 2 liter.
Vispa smor och socker, tillsatt ett agg i taget.
Vand i romrussin, tranbar, blabar, valnotter
(formodligen hackade) och vetemjol.

Hall smeten i formen och gradda kakan mitt i
ugnen ca 50 minuter. '



Plattkakor

1dgg

75 g vetemjol
100 g smor
50 g socker

Glasyr:
socker och mandel

Gor sd hir:

Blanda dgg och vetem;jol.

Klicka smér och hll sedan smet i en plittpanna.
Gréadda i medelvarm ugn.

Str6 socker och hackad mandel pé kakorna.

Det siigs att den enda manspersonen som fick delta i
kvinnornas kafferep var pristen, och han fick alltid en
sdrskild duk under sin kaffekopp.
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Notkakor

Ca 30 st.

100 g notkdrnor (hasselndtter)
1 dl socker

14gg
100 g smor

Garnering;: 15 hela notkirnor

Gor sd har:

Mal nétterna i mandelkvarn. Spara 15 till garneringen.
Blanda nétter, socker, dgg och tillsdtt smalt smor.
Klicka ut pa bakplatspapper pa en plat. Gradda i 175
grader ca 15 minuter.

Garnera med halva nétkérnor.

Det klassiska uppligget for ett kafferep ir en trestegsraket, dir
man forst bjuder pd vetebréd. Direfter knaprar man i sig sju
sorters kakor innan det dr dags for den stora finalen —
griddtdrtan.
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Fyrstekaka med mandelfyllning

Norsk, jattegod kaka.

4,5 dl vetemjol

1,25 dl florsocker

200 g smor eller margarin
3 dggqulor

Fyllning:

200 g mandel

125 g smor eller margarin, rumsvarmt
2 dl socker "
rivet skal av en apelsin

2 stora 4gg

Ev. 4 msk finhackat syltat apelsinskal

Pensling: Uppvispat dgg

Gor sd hir:

" Blanda mijélet med florsockret. Tillsitt smér och
dggulor. Arbeta raskt ihop till en deg. Ta undan ca
Y4 av degen.

Kla en form med 16stagbar kant, ca 24 cm i
diameter, med den stora biten deg.

Fyliningen: Skalla, skala och mal mandeln. Ror
matfett och socker smidigt. Ror ner mandeln och
rivet apelsinskal. Arbeta till sist in dggen ett i taget
under kraftig omrorning. Tillsdtt ev. syltat
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apelsinskal. Hall mandelsmeten i formen och
gradda den i nedre delen av ugnen 25-30 minuter.
Arbeta under tiden in lite mera mjol i den
resterande degen. Kavla ut degen och sporra eller
skdr ut remsor.

Lagg remsorna 6ver kakan i ett rutmonster. Pensla
med uppvispat dgg. Stall tillbaka kakan i nedre
delen av ugnen och gradda ytterligare ca 30 minuter
eller tills kakan har fin farg och kadnns torr.

Lat kakan svalna innan kanten lossas. Sikta ev. 6ver
lite florsocker strax innan kakan ska serveras.
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Blixtkaka

Héamtad ur Mathildas Langlets kokbok fran 1892.
Receptet har skrivits efter originalet. Tillvigagangssattet
anges inte, sd man far anta att alla ingredienser rors
ihop. Stota socker behover vi inte idag och citronskalet
bor vil vara rivet.

125 g smor

125 g stott socker (strosocker)
3 dggulor

125 g mjol

Nigot citronskal

3 dgguitor, slagna till skum

Garnering;:
Sylt eller inkokt frukt

Gor sd hir:

- Smeten hills i lag, vid form och kakan graddas pa
ungefdr ¥4 timme (15 minuter).

Oversockras och garneras med sylt eller inkokt frukt.
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Eksta pepparkakor

De har pepparkakorna ar verkligen fina! Receptet kom till i
ett gotlandskt kok en decemberkvill for flera ar sedan, nér
jag stretade med den svéarkavlade degen som jag gjort efter
min farmors gamla recept. Farmors deg fick bli
pepparkakslera till ungarna. Jag gjorde en ny som gick hur
fint som helst att kavla. Den hér degen passar dven till
pepparkakshus. Receptet ger ca 200 pepparkakor.

4 dl socker

2 dl (helst ljus) sirap

2 dl vatten
250 g margarin eller smor

2 msk kanel

1 msk mald kardemumma

1 msk malda kryddnejlikor (ingen ingefiira)
ev. ¥2 msk stotta pomeransskal

1 msk bikarbonat

15 dl vetemjol + lite mjol till utbakningen
ev. skdllade mandlar

Mit upp socker, sirap och vatten i en kastrull. Koka upp
som hastigast och lyft sen bort kastrullen fran varmen.

Skiva margarinet eller smoret och lagg det i en bunke
tillsammans med alla kryddorna. Sla pa den heta
sockerblandningen och lat allt sta en stund tills smoret

15



eller margarinet smalt. Ror om da och da. Lat svalna sa
att det blir ungefar rumsvarmt.

Blanda mjolet med bikarbonat och ror ner detta i smeten,

som blir ganska 16s (den svéller sedan). Arbeta ihop
degen med t.ex. en tragaffel.

Lat degen vila i 1-2 dygn innan den bakas ut, antingen
overtdckt i sin bunke eller inlagd i plastpase.

Baka ut sa hdr:

Kavla ut en liten degbit i taget. Det &r alltid enklast. Ta
lite mjol pa bakbordet och kaveln. Tryck inte ut degen
utan kavla latt och fint. ,
Ta ut pepparkaksfigurer med métt. Garnera gérna de
fardiga kakorna med skdllade halva mandlar, som maste
tryckas ner lite i kakorna, annars tfillar mandelbitarna
latt bort efter graddningen. '
Gridda tunna kakor i 200-225° ugnsvarme 4-6 minuter.
" Passa noga — pepparkakor branns forfarligt latt.

" Platarna behover inte smorjas om de inte rakar vara
alldeles nya. D4 far man smorja méd lite margarin eller
smor — eller anvand s.k. bakplatspapper.
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Mormors mandelmusslor

‘Mandelmusslor fyllda med vispgradde och bir eller en syltklick

hor till de klassiska julefterratterna. Om man bade smorjer och
mjolar formarna lossar kakorna ldttare. Men mandelmusslor &r
skora sa forvara dem i en tiat burk med t.ex. en pappskiva
mellan lagren. Receptet ger ca 35 mandelmusslor.

1 dl sétmandel

2 bittermandlar

150 g rumsvarmt smor eller margarin
% dl socker

1dgg
3 dl vetem;jol

Gor sd hir:

Borja med att mala mandeln. Den ska helst inte skallas, da
blir det lite mer mandelsmak pa musslorna. Ror fett och
socker mjukt, blanda ner dgget och ror igen. Hall i den
malda mandeln och mjolet och arbeta snabbt ihop degen. Lat
den vila i kylskdpet minst en timme eller Gver natten.

Forma degen till en rulle och dela i bitar. Platta ut bitarna lite
i handflatan och lagg dem sedan i smorda och mjolade s.k.
bakelseformar av metall. Klam ut degen i formarna med
mjolad tumme.

Gréadda i 200 grader varm ugn ca 12 minuter. Lat

kakorna svalna en aning och stjalp dem sedan forsiktigt

ur formarna.

17



Rosenokakor

Receptet ger ca 80 kakor.

200 g smor eller margarin
1 dl socker

3 dl ragmjol

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

Gor sd hir:

Ror matfettet mjukt och tillsétt sockret.

Blanda mjol och bakpulver och arbeta in dem i degen
som ska bli smidig. ’

Kavla ut degen mellan smérpapper.

Nagga med en gaffel och ta ut runda kakor. Ev. tar man
ocksa ut ett mindre hél i varje kaka:

Griddda dem rostgula i ca 200 graders ugnsvarme.

<

Rangordningen pd kaffekalasen var viktig. Social status kom
forst, och de gifta kom fore ogifta. “Fruarna forst, lilla Selma”,
var en tillsigelse som den ogifta Nobelpristagaren Selma
Lagerldf fick hora nir hon skulle ta for sig vid ett kaffekalas.
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Klenater

1dgg
1 dgqula

2 msk socker

2 msk smilt smor

1 tsk vodka

2 Y5 vetemjol

citronskal

kanel och sockerblandning

Gor sd hir:

Vispa dgg och socker, och tillsatt det smalta smoret,
vodka, vetemjol och citronskal. Lat smeten vila.

Kavla ut och skir sedan ut sneda rutor, med ett snitt mitt
i. Trd ena dnden genom snittet i mitten.

Fritera i frityrolja. Lat rinna av pa papper, vind dem i
socker- och kanelblandning.

Enligt gammal tradition ska man sjilv baka allt till kafferepet.
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Kardemummasnittar

Receptet ger ca 30 snittar

150 g smor eller margarin

1 dl socker

1dggqula

1 Y tsk nystott kardemumma
1 tsk bakpulver

3 Y2 dl vetemjol

Pensling och garnering:
1 dgguita
1 %2 msk pérlsocker

Satt ugnen pa 175 grader. ,

R&r smor eller margarin och socker vitt och posigt. Ror
. ner aggulan.

'Tillsdtt de torra ingredienserna och arbeta snabbt
samman till en slat deg. )

Dela degen i 3 lika stora bitar som formas till platlanga
langder, lagg langderna pa bakpapperskladd pléat och
platta till dem lite latt. Pensla med uppvispad dggvita
och strod over parlsocker. v
Gréadda langderna i mitten av ugnen ca 15 minuter. Skar
dem darefter i sneda snittar medan de fortfarande ar
varma.
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Inga-Lisas cornflakeskakor

De har kakorna ar ovanliga och mycket lackra. Pdminner
kanske lite om den s.k. “radiokakan”, men de har
kakorna dr luftigare.

Man kan sadkert minska pa sockermangden! Receptet ger
ca 30 kakor.

250 g kokosfett

250 g florsocker

125 g kakao

15 dl (cirka) cornflakes

Gor sd hir:

Smalt kokosfettet och ror ner sockret och kakaon. Blanda
sedan i flingorna. Smeten ska vara en tjock grot.

Lagg ett smorpapper pa plat eller pa bakbordet och lagg
ut klickar av smeten.

Det ska vara som smad toppar. Lat dem stelna pa svalt
stdlle 2-3 timmar.

Kakorna bor forvaras pa svalt stalle.

Kakorna har vanligtvis fitt sitt namn efter den kvinna som
hade med sig kakan till bjudningen.
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Pinocchiotarta

65 g rumsvarmt smor Maréangsmet:
1%2 dl socker 4 dggquitor
4 dgqulor 1% dl socker
5 msk mjolk
2 ¥ dl mjil Fyllning:
1 tsk bakpulver 2 dl vispgradde
1 pdse mandelspén socker

2 dl frysta hallon
Gor sd hir:

Ror smor och socker till en jamn smet. Tillsétt de fyra
agguloma, ett i taget, och mjolken.

Blanda m;jol med bakpulver och ror ner i smeten.

Bred ut smeten i en liten langpanna och stré éver
mandelspénen. '

Till maréngsmeten vispas dggvitorna hart med sockret. Bred
‘maréngen 6ver kakan och gradda kakan i 175 graders virme
ca 25 minuter. ’

Montering:

Lat kakan kallna och dela den i tva lika delar. Vispa
gradden med lite socker och bred ut pa en av delarna.
Stro darefter 14tt sockrade, halvtinade hallon pa gradden
och lagg den andra delen ovanpa.
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Kringla till allhelgonahelgen

100 g smor

3%2 dl mjolk

50 g jast

1Y> kryddmitt salt

1 dl socker

1 tsk stotta kardemummakdirnor

11 mjol (600 g), spara 1 dl till utbakningen
1 uppvispat igg

mandelspdn

Fyllning:

75 g rumsvarmt smor

150 g riven mandelmassa och
Y5 dl engelsk apelsinmarmelad
1 dl russin

1 dl hackad sotmandel

Gor sd hir:

Smalt smoret och hall i mjolken som bor vara 37 grader
varm. Ror ut jasten med salt, socker och stotta
kardemummakarnor. Tillsétt mjolet, men spara 1 dI till
utbakning. Arbeta degen blank och 14t den jasa ca 45
minuter.

RoOr thop smor med mandelmassa och marmelad till
fyllningen.
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Arbeta ihop den jdsta degen i bunken, ta upp den pa val

mjolat bakbord och knada den helt kort. Kavla ut degen till

22 x 90 cm.
Bred ut fyllningen pa degplattan och str6 6ver russin och

hackad s6tmandel. Rulla ihop degen och forma rullen till en
kringla pa en plat tackt med bakplatspapper. Lat jdsa ca 40

minuter.

Skéra sedan kringlan med en vass kniv eller ett rakblad och
pensla med uppvispat dgg och garnera med mandelspan.

Gréadda i 200 grader varm ugn ca 25 minuter.

Sju sorters kakor

Siffran sju har haft en magisk betydelse for minniskor sedan
tusentals dr tillbaka. Ibland har siffran kepplats ihop med
naturfenomen, exempelvis regnbigens sju firger. Och enligt
romersk mytologi grundades Rom av sju kungar.

Ica-Kurirens tivling dr 1945 har ocksd beskyllts for att vara
orsaken till kakornas antal. (Till den tivlingen skickades 8 000
recept in.) Serverades sex sorter, kunde virdinnan bli
betraktad som hogfirdig.
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Kokosbakelser

Receptet kommer fran tant Gertrud i Fagerhult.

Botten:

300 g smor

300 g mjol

7 msk kallt vatten

Kokossmet:

24agg

1 Y2 dl socker

200 g kokos

% dl smilt smor (ca 60 g)

Botten: Finfordela smoret i mjolet. Tillsatt vatten och
arbeta raskt samman degen. Lat den sedan ligga kallt en
stund.

Kavla ut degen till en ganska tjock kaka, 1 cm knappt.
Ta ut sma runda kakor, 4-5 cm i diameter)

Kokossmeten: Vispa dgg och socker vitt och posigt. Blanda
i kokos och smor. Lagg en tesked av smeten pa varje
kaka.

Gradda i ganska varm ugn, 225-250 grader.
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Radiokaka

Det finns flera teorier om radiokakans historia. Enligt
programmet Historieitarna i SVT fanns den redan pa
1920-talet. Fordelen med kakan var att den kunde &tas
ljudlost. Kristallmottagarna hade inte sa hog ljudkvalitet.
Troligast ar att kakan fick sitt namn pa 1950-talet i
radioprogrammet Karusellen, som leddes av Lennart
Hyland. Kakan blev, liksom sjdlva programmet,
omattligt populdr.

350 g kokosfett

2499

3 dI florsocker

1 paket kex (Marie)
1 %2 dl kakao

Gor sa hir:

- Smiailt fettet och lat det svalna.
Kla en avlang form med smorpapper.

Vispa dgg och socker posigt. Tillsétt i kakaon. Blanda det
svalnade fettet i smeten. Hall lite grann i formen. Lagg ett
lager med kex pa smeten och fyll sedan pa med smet och
varva darefter med kex och smet.

Lat svalna lite mellan varven. Forsok att lagga kexen lite

olika, det blir finast s& ndr man skar upp kakan. Lat formen

std i kylen ca ett dygn.
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Rabarberpaj

Receptet kommer fran Jarvso. Det gar ocksa att anvanda
applen i stallet for rabarber.

Ca 2 dl vetemjol

1,5 dl (knappt) socker
Skivat smor
Rabarber

Fyll pajformen med skivad rabarber.

Téck rabarbern med en blandning av vetem;jol och socker.
Tack med skivat smor (osthyveln ar ett bra verktyg.)
Grédda i 180-200 grader. Pajen ar klar nér den har fatt ett
knédckig yta och har fatt lite farg.
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Fransk citronpaj

En delikat paj som kan serveras med vispad gradde eller
bara som den &r, passar d4ven bra som efterratt.

1,5 dl vetemjol

1,5 msk socker

50 gr smor

1,5 msk kallt vatten

Fyllning:

2dgg

2 dl florsocker

75 g smor

Saften av en citron

Gor sd hir:

+ Vispa agg och florsocker.

-Smaélt smoret och héll i saften av ervcitron, blanda ner i
agg-/sockersmeten. o

Arbeta snabbt ihop pajdegen , kavla den tunt och kl4 en
pajform, tryck till i kanterna och gradda i 180-200 grader
ca 15 min.

Fylli pajformen och gradda ytterligare 15 min.
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Ungkarlar

Det har receptet kommer fran PROs folkhogskola i Gysinge.
Det har har minskats ner till en fjardedel av det urprungliga,
eftersom ingredienserna inte ryms i en vanlig mixer.

250 g smor

1,25 dl socker

2,5 tsk vaniljsocker
4 dl vetemjol

2 dl potatismjol

Pensling och garnering;:
Agguita, piirlsocker, ev. hackad mandel

Gor sd hir:

Alla ingredienser kors i en mixer nagra minuter till en gryning
massa, Tom ut massan pa bakbordet och arbeta ihop degen till
en snygg rulle. Rulla in den i bakplatspapper och ldgg i kylen.
Lat den garna ligga till ndsta dag. Det &r lattare att skéra till
tunna skivor om den &r riktigt kall.

Lagg skivorna pa bakplatspapper och pensla med uppvispat
agg, stro over parlsocker.

Gradda i 175 grader varm ugn, 10-12 minuter.
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God mordeg

Mordegen kan anvandas till flera olika kakor, till exempel
herrgardskakor och finska pinnar.

200 g smor eller margarin
100 g (drygt 1 dl) socker
V2dgg

300 g (= 6 dl) vetemjol

Y2 tsk Mazetti bakpulver

Smaktillsatser:

2 tsk Mazetti vaniljsocker
eller 1 tsk rivet citronskal
eller 3 rivna bittermandlar

Gor sd har: .

Ror fettet med sockret tills det blir ljust och pGsigt. Satt till

smaktillsatsen och dgget. Ror dérefter ner mjolet, vl blandat

" med bakpulvret och arbeta samman degen samt 14t den vila

-pé kallt stélle en stund. Baka ut degen till 6nskad form och
gradda kakorna ljusgula i medelgod ugnsvéarme.

Herrgdrdskakor. Kavla ut degen till en tvakronas tjocklek och
tag ut kakor med I6vformigt matt. Ligg en strimla
apelsinskal pa varje kaka.

Finska pinnar: Rulla ut degen till fingertjocka ldngder. Pensla
med dggvita och skir dem i 5 cm langa bitar. Doppa kakorna
i hackad mandel eller parlsocker
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PRO har funnits i mer an 70 ar, och kaffet har utgjort ett
‘stdende inslag vid méten och trdffar under alla aren.
Hosten 2015 ordnade PRO en resa med Viking Rosella
for dem som ordnar med kaffe i foreningarna. Pa
Rosella dukades det upp ett ordentligt kakbord och de
122 gdsterna ldt sig vdl smaka. De hade ombetts att ta
med sig sina egna favoritrecept.
Det blev manga recept, nagra har provbakats och
nagra av dem har fatt plats har.
Receptsamlingen foraras alla dem som genom
kaffeservering skapar trivsam samvaro pa PRO-méten.
Provbaka och lat det val smaka!

PRO Stockholms lin

PRO Stockholms lin



