300 g mandelmassa 1 kryddmatt salt

300 g morétter rivet skal och saft av
44gg 1 citron

1 dl vetemjol (ca 75 g mork block-
1 tsk bakpulver choklad)

Smérj och bréa en rund eller avlang
bakform (1% ). Riv mandelmassan pa
rivjarn. Skala och riv morotterna.
Blanda mandelmassa och mordtter
med aggen, ett i taget, r6r om ordent-
ligt mellan varje. Blanda samman mjdl,
bakpulver och salt och rér ner det i
aggsmeten tillsammans med rivet ci-
tronskal och saft. Hall smeten i bakfor-
men. Gradda i 200° ugnsvarme i nedre
delen av ugnen ca 50 min. Lat kakan
std nagra minuter innan den stjalps
upp. Bred gdrna smalt blockchoklad
éver och garnera ev. med rivet citron-

skal. Forvara kakan kallt. Den gar ocksa
bra att frysa.

Av alla recept som varit inférda i
Rad & Recept kommer naturligtvis
bade véra lasare och vi pa provké-
ket ihag en del battre an andra. Pa
sista sidan i varje nummer i ar
tanker vi repetera en del av de re-
cept som varit mest efterfragade ge-
nom &ren. Vi bérjar med Schweizer-
kakan som fanns med i julnumret
1975.

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkdok. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.

Nr 11986 Svea®/ ® FSSEITE WEZATA

RAD & RECEPT

BERGISKRANS

25 gjast 1agg

50 g margarin knappt 8 dl vetemjol
2 dlmjolk (ca450g)

1 tsk salt dgg till pensling

1 tsk socker vallmofro

Smula sonder jasten i en bunke. Smalt
margarinet i en kastrull. Hall i mj6lken
och lat den bli fingervarm (37°). Ror ut
jasten med degspadet. Tillsatt salt,
socker, agg och nastan allt mjol, spara
lite till utbakningen. Arbeta ihop allt
till en deg. Tack 6ver och lat den jasa ca
30 min. Ta upp degen pa bakbord och
knada den med nagra fa tag sa att gas-
blasorna pressas ur degen. Dela degen
i tva delar och rulla ut dem till langa

rullar. Sno ihop dem och forma en

krans, lagg den pa en plat. Jas utan

bakduk ca 30 min. Pensla med uppvis-

pat dgg och stré6 o6ver wvallmofro.

Gradda i 200° ugnsvarme i mitten av

ggi:en ca 20 min. Lat kallna utan bak-
uk.

Rad & Recept firar jubileum i ar. Re-
dan 1961 kom det férsta numret och
det har hunnit bli tusentals recept
och goda rad. I &r kommer det 8 nya
Rad & Recept. Genom alla ar har vi
haft fin kontakt med vara lasare och
vihoppas att det ska bli sa underju-
bileumsaret ocksa.
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CILLAS HALSOBULLAR

15 st.
1:adagen: 2:adagen:
1 dl krossat vete 25 gjist
ellerrag 2% dl ljummet vatten
Y dllinfro 10-11 dl Bakvetemjol
Y2 dlvetekli Special
Y2 dlrussin
1dllingonsylt
3 dl kokande vatten
1% tsk salt

Blanda kross, linfro, vetekli, russin,
lingon, vatten och salt i en skal och 1at
det std i rumstemperatur ett dygn eller
over natten.

Nasta dag: smula sénder jasten i en
bunke. Ror ut den med lite av det
fingervarma vattnet. Tills4tt resten av

4

vattnet och rér i blandningen som statt
fran foregaende dag. Blanda i det
mesta av mjolet och arbeta ihop till en
deg. Lat den jasa 6vertackt 30—40 min.
Ta upp degen pa bakbord. Dela den i
15 bitar och forma runda bullar. Lat
dem jasa oOvertackta pa platen ca 30
min. Gradda i 225° ugnsvarme 10-12
min. Lat kallna under bakduk.

Krossat vete eller rag ska helst blot-
laggas eller kokas innan det blandas
iendeg. Anvands de torra forblir de
harda och brédet blir 1att torrt. Bade
russin och lingon bidrar dessutom
till saftigheten och ger god smak pa
dessa fiberrika bullar.

—

25 g jist Fyllning:

1dl gridde eller mjolk 100 g mandelmassa
100 g margarin 1 dgguita

ca 5 dl vetemjol 1 msk smilt

2 msk socker margarin

Y tsk salt dggula till pensling
lagg

Varm gradden sa den blir fingervarm
(37°). Smula sonder jasten och ror ut
den i gradden. Finférdela margarinet i
mjolet i en bunke. Tillsatt graddbland-
ningen, socker, salt och agg. Arbeta
ihop degen och lat den jasa 6vertackt
ca 1 timme.

Blanda samman fyllningen, riv man-
delmassan och r6r ut den med aggvita
och smalt fett. Ta upp och knada degen

latt pa bakbord. Kavla ut den till en
rektangel, ca 30X45 cm. Bred ut fyll-
ningen i en rand pa mitten. Skar kan-
terna i ca 2 cm breda remsor pa sned-
den och vik in dem 6ver fyllningen.
Lagg langden pa en plat och lat den
jasa 6vertackt ca 20 min. Ror ut dggulan
med 1 msk vatten och pensla langden.
Gradda i 200° ugnsvéarme i nedre delen
av ugnen 15-20 min. Lat kallna under
bakduk.

KARLSBADERLANGD

Karlsbader kallas ett fint vetebrod
med béade gradde och dgg i degen.
Har har den blivit extra god med
mandelmassefyllning.
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