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HANTVERKSKONDITORI utgar fran mathantverkets grunder dar man arbetar

med ravaror fran hallbar lokal produktion for att tillverka bakverk med naturliga smaker,

farger och konsistenser. Inom hantverkskonditori lyfter man fram ravaror med tradition
och anvander pa nytt sdtt och skapar ett konditoriutbud med bredd och variation déar det
finns en tydlig identitet av platsen och ménniskorna som star bakom.

FORORD

HAFTET du héller i din hand &r ett resultat av samarbetsprojektet Utveckling

av traditionella konditoriprodukter som genomfordes av Eldrimner - nationellt
resurscentrum for mathantverk mellan 2020 och 2022 tillsammans med fyra
mathantverksforetag. Syftet med projektet var att mojliggéra produktutveckling av
bakverk fran den smaskaliga matkulturen, med traditionella metoder och alternativa
ingredienser.

PROJEKTETS aktiviteter har bestatt av praktiska workshopar dar vi runt ett utvalt

tema diskuterat, inspirerats, provat och provat om till nya gemensamma erfarenheter.
Utgangspunkten vid val av vilka omraden projektet skulle arbeta med har varit att

lyfta fram inhemska ravaror och smaker for att skapa ett modernt, hantverksmassigt
konditoriutbud som matchar var tids intresse for ren, arlig, lokal och héllbar
livsmedelsproduktion. De omraden som lyfts dr bakning med kulturspannmal, graart
och fron som alternativ till traditionella ingredienser, smaksattning, tillverkning av eget
pektin samt att arbeta med naturliga fargdmnen.

MED RECEPTHAFTET vill vi ge dig som mathantverkare inspiration till att fornya det
traditionella konditoriet med betoning pa svenska ravaror och naturliga ingredienser
och darmed ldgga grunden for hallbara och hantverksmassigt producerade bakverk.
Recepten ska uppmuntra till att bredda och utveckla sortimentet pa ett sddant satt att
kunden har en trygg kinsla av igenkdnning samtidigt som alternativa ravaror och nya
smakdimensioner far ta plats.

HAFTET bestar av grundrecept och fakta med kakor, bottnar, fyllningar och dekorationer.
Varvat med recepten finns fakta om ravaror eller metoder som provats under
workshoparna. I slutet av hiftet ges inspiration till hur grundrecepten kan kombineras
till kompletta tartor, bitar och desserter.

TACK TILL ALLA som pa ndgot satt bidragit till projektet och ett sarskilt tack till vara
samarbetspartners som engagerat och frikostigt delat med sig av sina erfarenheter och
recept och dirmed mojliggjort att haftet blivit till:

Amina Olsson, Minas Chokladstudio - Anna Bergenudd, Jarvso Gardsbageri

Maja Olsson, Majas Skafferi - NikAnnika Mirak, Chokladnomad.

Catrin Heikefelt & Arvid Lorentzon, Eldrimner



KULTURSPANNMAL

DET FINNS ingen exakt definition av begreppet kulturspannmal men vi utgdr fran foren-

ingen Allkorns definition, se ruta. Kulturspannmal syftar oftast pd gamla spannmalssor-
ter fran det tidiga jordbruket. Sorter som brukar kallas kulturspannmal ar exempelvis
emmer, enkorn, dinkel (spelt), nakenkorn och nakenhavre. Aven lantsorter som Olands
lantvete, Dala lantvete och svedjerag ingar i begreppet.

DET soM kinnetecknar kulturspannmal ar att de inte genomgatt modern vaxtféradling.

Kulturspannmal har oftast mer hégvéxande strdn, 1,5-2 meter, i jamforelse med de ca

0,5 meter hoga stran som moderna sorter har. Detta gor att kulturspannmal har battre

féormdga att konkurrera med ogrés vilket gér dem lampliga i ekologisk odling. De har

ocksa ett djupare rotsystem som bidrar till att de kan ta upp mer néringsdmnen, vilket

gor att manga av sorterna ocksa har hogre naringsvarden. De anpassar sig snabbare till

férandringar i miljé och klimat da de har stdérre genetisk variation inom sorterna. it

SMAKEN pa kulturspannmal ar ofta fylligare och mer komplex jamfért med modernare
sorter, sarskilt ndr man maler hela kdrnan av spannmalet pa stenkvarn. Detta kan sedan
anvandas som fullkornsmjél eller siktas till ett fint mj6l. Fullkornsmjél har en kortare
hallbarhet dn det siktade mjolet da fettet som finns i grodden harsknar. Smakerna och
aromerna fran kulturspannmalet utvecklas framfor allt vid bakning med langjasning éver
natt.

I RECEPT dér det stdr "vetemjol” eller "ragmjol” gar det bra att byta ut mjolet till kultur-
spannmal. Det man bér tdnka pd ar att manga mjél av kulturspannmal kréver lite extra
vatska ndr man ska baka vetedeg eller andra bearbetade degar, speciellt de som dr malda
pa stenkvarn. Det varierar fran sort och kvarn s ha for vana att justera receptet med

vétska.
NAR MAN ska baka kakor och andra degar med lite degvatska gar det bra att vélja mjol - i | ALLKORN ir en ideell forening som arbetar for mangfald av spannmal. Deras
som har lite "sidmre” bakegenskaper, det vill siga ligre proteinvirden eller odnskat [ | definition av kultursort omfattar dels ursprungliga primitiva arter fran jordbru-

karsamhallets bérjan och dels alla lantsorter utvecklade av varldens bonder.
Exempel pa primitiva arter ar enkornsvete, emmervete och speltvete. Korn ar
Den lagre proteinhalten kan i stillet gora att kakorna far sprodare konsistens. Om man ' 1 lika gammalt som vete medan vilda arter av rag och havre till en borjan dék
handlar fran lokala kvarnar har man mojlighet att prata direkt med mjolnaren och upp som ”Qgras” i ve{teodllngar innan de QOmestlcerades och ble\{ kultursor-
. ter. En tredje kategori som Allkorn raknar in bland kultursorterna &r de flesta
namnsorter framtagna av svensk och nordisk vaxtféradling fram till ca 1970.

falltal, och 4nda fa fint resultat. Detta for att kakor inte krdver samma styrka fran mjolet.

tillsammans kan man hitta mjol och fraktioner som passar till specifika produkter inom
hantverkskonditori.

KULTURSPANNMAL finns ofta hos hantverkskvarnar, exempelvis Saltd Kvarn, Warbro
Kvarn, Limabacka Kvarn, Kullens Kvarn och Logens Kvarn. Vissa av dessa har niathandel
sd mjolet ar latt att fa tag pa.




Ugnstemperaturerna i recepten dr anpassade fér avbakning i professionell stickugn
eller kombiugn. Anvdnds vanlig hushdllsugn behéver temperaturen héjas med 20-25 °C
jamfort med vad som dr angivet. Aven grdddningstiden kan behéva ékas ndgot.

MAJAS VETEDEG

1000 g mjolk
1750 g vetemjél av kulturspannmal, till exempel Olands lantvete

2 agg
250 g strosocker

50 g jast
25 gsalt
250 g smor, rumstempererat

Blanda alla ingredienser utom smoret och bearbeta sa degen gar ihop.
Tillsatt smoret och bearbeta till en homogen deg.

Lat vila i rumstemperatur i 20 minuter eller i kyl tills degen ska bakas ut.
Kavla ut degen och bred pa valfri fyllning.

Forma till bullar och 14t jasa i ca 3 timmar eller éver natt i kyl.

Graddai 180 °Cica 12 minuter.

o W

FGRSLAG PR FYLLNING

Ror thop 250 g smor, 100 g strosocker och 100 g florsocker. Smaksatt med graartsmassa,
fromassa, sylt eller torkade malda kryddor.

ANSLAG

4 agg
120 g strosocker
120 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel Dala lantvete

Varmvispa dgg och strosocker 6ver vattenbad tills sockret 19st sig, vid ca 60 °C.
Fortsatta vispa utan vattenbad tills det svalnat.

Vand forsiktigt ner vetemjolet.

Hall upp smeten i en anslagsring pa ca 24 cm i diameter.

Graddai 180 °Ci ca 20 minuter.

v W e




TARTELETTEBOTTNAR

Tarteletter ar pajer med mordegsbotten som ar fina att gora i portionsformar. Bottnarna
kan exempelvis anvdndas till mazariner eller fyllas efter graddningen med curd eller
kola. Mordegen till tarteletterna kan bakas med olika sorters mjol och pa sa satt enkelt
varieras i bdde smak och konsistens.

MORDEG MED KULTURSPANNMAL

200 g smor
80 g strosocker

1agg
270 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel Olands lantvete

Blanda ihop alla ingredienser till en deg. Arbeta den inte mer dn nédvandigt.

Rulla sma bollar och tryck ut i smorda formar. Skar bort 6verflodig deg med en kniv.
Stall formarna i kyl en stund.

Graddai 175 °Ci10-12 minuter.

Lat svalna nagot och knacka forsiktigt tarteletterna ur formarna.

ARSI

MORDEG MED BOVETE

200 g smor
80 g strosocker

lagg
290 g siktat bovetemjol

Blanda ihop alla ingredienser till en deg.

Rulla sma bollar och tryck ut i smorda formar. Skar bort 6verflodig deg med en kniv.
Stall formarna i kyl en stund.

Graddai 175 °Ci 10-12 minuter.

Lat svalna nagot och knacka forsiktigt tarteletterna ur formarna.

SR i

MORDEG MED GRAART

200 g smor

80 g strosocker

lagg

250-300 g gradrtsmjol

1. Blanda smor, strosocker, dgg och en del av graartsmjolet.

2. Tillsatt mer graartsmjol till en smidig deg. Tillsatt i lite i taget sa det inte blir for
torrt.

3. Rulla sma bollar och tryck ut i smorda formar. Skar bort éverflodig deg med en kniv.

4.  Stall formarna i kyl en stund.

5. Graddail75°Ci10-12 minuter.

6. Lat svalna nagot och knacka forsiktigt tarteletterna ur formarna.
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KORNSNITTAR

100 g smor

20 g sirap

90 g strosocker

60 g kornmjol

60 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel Dala lantvete
1 tsk bakpulver

1. Ror smor, sirap och strosocker pordost.
Blanda samman kornmjél, vetemjol och bakpulver och arbeta sedan in i
smorblandningen.

3. Forma degen till rullar och lagg pa plat. Platta till rullarna litt.
Graddai 170 °Cica 10 minuter.

5. Skirldngderna i sneda kakor medan de fortfarande ar varma.

RAPSDROMMAR

50 g smor

120 g strosocker

50 g mild kallpressad rapsolja

175 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel dinkel
1 tsk hjorthornssalt

Rapsfron for dekoration

ROr smor och strosocker porost.
Hall i olja lite i taget under omrdrning.
Blanda vetemjol och hjorthornssalt och blanda in i smérblandningen.

B w N =

till dem latt.
5. Graddai 150 °Cica 15 minuter.

Rulla degen till bollar och doppa i rapsfron. Lagg bollarna pa pldt och platta

GRAARTSBONDKAKOR

125 g smor

100 g strosocker

30 g ljus sirap

100 g graartsmjol

100 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel emmer
1 tsk bakpulver

Ror ihop smdr, strésocker och sirap.

Blanda graartsmjol, vetemjol och bakpulver och tillsatt i smorblandningen.
Arbeta ihop till en deg och forma till rullar. Ligg dem i kyl en stund.

Skar rullarna i 5 mm breda kakor och lagg pa plat.

Graddai 180 °Cica 10 minuter.

SARE I

Hela kokta gradrter som knddas in i degen ger bondkakorna ett dekorativt utseende. Det
fungerar om kakorna ska dtas inom ndgra fd dagar. Sedan torkar drterna och blir alltfor
hdrda.

AMINAS SMORGASRAN

180 g vetemjol av kulturspannmal, till exempel enkorn
1 msk potatismjol

Y2 tsk bakpulver

2 tsk salt

300 g vatten

45 g rapsolja

Blanda de torra ingredienserna.
Ror ner vatten och olja och blanda till en slat smet.
Lat smeten svilla, garna 6ver natten.

L

Gradda i smort ranjarn.
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GRAART

UNDER SENARE AR har svenskodlade baljvixter fitt stort uppsving och bade gamla och
nya sorter har borjat odlas. Baljvaxter fyller en viktig funktion i omstéllningen mot en
mer héllbar och inhemsk livsmedelsproduktion, fraimst som proteinkalla. En baljvaxt
som intresset pa nytt vackts for ar gradrt som forr var en av basgrodorna i Sverige och
mattade bade manniskor och djur. Arter var en viktig proteinkalla nir det var sparsam
tillgdng pa kott och fisk och anvandes till bréd, grot, pannkakor, villing, soppor och
grytor. Odling av graart forekom upp till Vasterbotten och sarskilt i Skane, Halland,
Bohuslan, Dalarna, Hélsingland och Jamtland. I olika landsandar utvecklades dver tid
lokala varianter med anpassningar till odlingsplatsens forutsattningar. Graart odlades

i storre omfattning fram till mitten av 1900-talet, men mest som foder den sista tiden.
Efter att odlingen avtog har manga varianter férsvunnit, men genom POM, Programmet
for odlad mangfald, har froer samlats in och genom bevarandearbete har flera lokala
sorter som ar en viktig del av vart grona kulturarv kunnat bevaras och finns idag att
kopa utsdde till for tradgardsodling. I dagslaget ar utmaningen tillgdngen pa utsade i
tillrackligt stor mangd for att dessa kulturarvssorter ska kunna produceras till livsmedel
kommersiellt. P4 svenska marknaden finns idag endast ett fatal av kulturarvssorterna.
Det finns dock dven ndgra sorter med ursprung i andra delar av Europa som fungerar bra
att odla i svenska forhallanden.

I ARBETET med recepten har fyra olika arter testats varav tre kommer fran leverantoren
Nordisk Ravara som samarbetar med odlare for uppforokning av utside och odling av
graart och andra grodor.

e  RATTVIKSART dr en kulturarvssort fran Dalarna som genom systematiskt
uppforokningsarbete av utsdade nu finns tillgidnglig i handeln som livsmedel. Det
ar en blagron drta med ljus kiarna och intensiv drtsmak med nétighet och s6tma.
Traditionellt har den anvants till brod, sa kallad "artbulla”, drtgrot eller som foder.

e  JAMTLANDSK GRAART ir en smifroig kulturarvssort vil anpassad for den kortare
odlingssdsongen i Jamtland. Den ar blaprickig pa gragron botten men kan skifta
mot rétt eller brunt och en del drter blir helt svarta. Artan &r smakrik med viss
kryddighet och 1ang eftersmak. Traditionellt har Jamtldndsk graart anvants till bade
foder och mat. Idag finns den i odling i mindre skala i Jamtland och gar framst att fa
tag pa lokalt.

e  STOR GRAART, med sortnamnet Retrija, har sitt ursprung i Lettland. Den dr melerad
i ljust brunt med ljus kdrna. Som kokt dr drtan i bade storlek och form valdigt lik en
hasselnot. Smaken dr mild och smorig med dampad artighet och tydligt nétig smak,
med viss beska i eftersmaken.

e  HOSTART, med sortnamnet Austrian Winter Pea, har sitt ursprung i Osterrikes
alplandskap och kan sds redan pa hosten for skord aret efter. Den dr morkbrun och
lite spracklig med ljus kdrna. Smaken ar relativt neutral med mild artighet.

Vid bakning bidrar graart med rund och sot smak i kombination med viss notighet och
beska. Morkfargade sorter har mer tanniner i skalet och ar darfor lite beskare an ljusare
sorter. Beroende pa vilken graart man véljer kommer de sitta sin pragel pa bakverket.
Graart kan anvandas pa flera olika sétt inom konditori, dels som mjol i exempelvis
smakakor, dels som alternativ till mandel och nétter i exempelvis mazariner. Aven
kokspadet kan anviandas som aquafaba.

STOR GRAART HOSTART

15



KOKA GRAARTER

Blotlagg torkade arter dver natten i rikligt med kallt vatten.

Hall av blotlaggningsvattnet. Lagg drterna i en gryta och fyll pd med nytt vatten s
att det tacker.

Koka upp, skumma av och 1at sjuda pa lag varme under lock.

Dela en &rta mitt itu for att bedéoma nar de ar fardigkokta. De ska inte ha ndgon

synlig vit kdrna kvar och vara mjuka rakt igenom.

Hall av kokspadet men spara det girna till aquafaba.
Lat drterna &nga av.

ARTMJOL

Artmjol kan géras genom att mala torra arter direkt utan kokning men genom att koka
dem blir mjolet mildare sin artighet och rundare i smaken, vilket passar battre till

s6ta bakverk. Arterna kan dven rostas innan malning for att fA mer smak och tydligare
nétighet. Artmjél suger mycket vitska eller fett s3 i recept dir drtmjol ersatter annat mjél
kan méngden mjol behdva minskas for att det inte ska bli torrt och smuligt.

Fordela ut kokade arter i enkelt lager pa plat.
Torka i varmluftsugn i ca 100 °C tills drterna gér att smula sonder. For att kunna
malas maste de vara helt torra. For en rostad ton pa mjolet kan drterna forst rostas

16

i 180 °C till 6nskad farg och sedan fa fortsatta torka i lagre temperatur.

Mal de torra arterna fint i en spannmalskvarn.

Sikta eventuellt mjolet for att fa bort skalrester.

LEKTINER &r en grupp proteiner som bland an-
nat finns i baljvaxter; bade i farska och torkade
bonor, arter och linser. Mangden lektiner varie-
rar mellan olika sorter. Till exempel kidneybonor
innehaller stora mangder lektiner medan kikar-
ter har ldgt innehall. Om man far i sig lektiner
kan de orsaka illamaende, krakning, diarré och
magsmadrtor. Eftersom lektinerna &r proteiner
forstors de bland annat genom upphettning.

FOR ATT UNDVIKA att f3 i sig lektiner &r Livs-
medelsverkets rad att torkade bonor och arter
ska blétlaggas i minst 12 timmar i rikligt med
vatten, foljt av minst 30 minuters kokning i nytt

vatten. Torkade linser behéver inte blétlaggas
men ska kokas innan de konsumeras och farska
baljvaxter ska fa minst ett uppkok innan de ats.

FOR ATT MINSKA risken for lektiner i mjél som
gors av torkade bonor, drter och linser kan dessa
forst blotlaggas, varmebehandlas och torkas,
innan de mals till mj6l. Aquafaba kan ocksa inne-
halla lektiner men mangden &r troligen relativt
lag, sarskilt om aquafaban kommer fran baljvax-
ter med mindre mangd lektiner fran borjan. Dock
kan personer som ar extra kansliga for lektiner
reagera om de far i sig produkter dar aquafaba
anvants.

17
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GRAARTSMASSA

Arter till grdartsmassa kan med fordel rostas latt innan blotlaggning och kokning, i
180 °Ci ca 10 minuter. Smafroiga drter kan ge ett skalig och tuggigt intryck i massan -
prova att passera massan om konsistensen blir for grov.

Kokade graarter
Strosocker
Vatten

Salt

1. Vagarterna och blanda 2 delar graarter med 1-2 delar strosocker, beroende pa
6nskad s6tma.

2. Mixa till en homogen massa. Tillsatt lite vatten om massan ar for torr.

3. Smaka av med salt.

MAZARINMASSA MED GRAART

400 g gradrtsmassa

200 g smor, rumstempererat

120 g dagg

1. ROrihop smor och graartsmassa.

2. Ror ner agg lite i taget tills smeten ar jamn.

3.  Fyll smeten till 3% i ograddade tartelettebottnar.
4. Graddail175°Ci12-15 minuter.

GRAARTSAMARETT

Amarettin gar dven bra att géra med en fromassa i stillet for graartsmassa.

200 g gradrtsmassa av rostade graarter
50 g strosocker

Aggvita

1. Rorihop gradrtsmassa och strésocker.

2. Blandai dggvita till en smidig men inte rinnig konsistens.
3. Kilicka eller spritsa ut smeten pa plat.

4. Graddai180°Cica 15 minuter.

ANNAS GRAARTSMACARONS

120 g dggvita eller aquafaba av graart
45 g strosocker

150 g graartsmjol av rostade graarter
240 g florsocker

Vispa dggvita eller aquafaba med strosocker till ett fast skum.

Vénd ner graartsmjol och florsocker.

Lat smeten vila en stund.

Spritsa ut macarons pa plat och 13t sta och torka i minst 30 minuter.
Graddai 150 °Ci 15-20 minuter.

SR
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SOLROSFROMASSA

Receptet ger en massa med 70 % solrosfré som anvands som grund till marsipan eller
mazarinmassa. For att géra en massa med 50 % solrosfro, motsvarande mandelmassa,

okas sockermangden med 200 g.

350 g rostade solrosfron

105 g strosocker, mixat till pulver
45 g glykossirap

Kokvarmt vatten

Mixa avsvalnade rostade solrosfron tills de precis borjar klumpa ihop sig men
fettet inte har hunnit tranga ut.

Tillsatt strosocker och glykossirap och fortsatt mixa.

Tillsatt vatten droppvis och mixa ihop till mandelmassekonsistens.

FRON SOM INGREDIENS i konditorivaror har blivit allt vanligare, framfér allt som alternativ till
mandel och noétter. Att vilja byta ut mandel eller nétter kan ha olika anledningar; dels for att
undvika allergener, dels utifrdn att mandel och en del nétter har en negativ paverkan pa vatten-
resurserna dar de odlas. | méanga fall kan fron aven vara ett mer ekonomiskt val. Men inte minst
bidrar fron med goda smaker som passar bra i bakverk.

DA MATHANTVERKARE gérna arbetar med svenska ravaror ar en utmaning med fron den in-
hemska tillgangen. | arbetet med recepten har pumpafrd, solrosfro och rapsfré a ts. Svenskt
pumpafrd kan ga att fa tag pa fran mindre odlare pa en lokal marknad. Pumpafré har vanligtvis
ett tjockt skal som maste tas bort innan anvandning i bakning, men genom att odla sorter av na-
kenfropumpa kommer man undan problemet. Svenskodlat skalat solrosfro av livsmedelskvalitet
finns dnnu inte pa marknaden. Efterfragan pa svenska fron 6kar och férhoppningsvis sker den
utveckling som gor att vi kan se mer av svenska pumpafrén och solrosfrén i framtiden.

FOR RAPSFRO AR SVENSK TILLGANG enklare eftersom raps redan odlas i storre skala till foder
och oljeproduktion. Rapsfro har en tydlig smak med lite beska som kanns igen fran kallpressad
rapsolja. Rapsfrén i bakning gor sig bast latt rostade och nar de anvands som hela fron. De &r
dekorativa att stro pa bakverk och tillfor en trevlig konsistens da de "poppar” latt i munnen nar
man tuggar pa dem.

SOLROSFROMARSIPAN

En marsipan baserad pa solrosfré som kan kavlas och modelleras. Gors solrosmassan pa

orostade solrosfron blir den ljusare och kan fargas in, antingen med torkade pulver eller
reducerad rasaft av bar eller gronsaker. Anvands rasaft for infargning kan den ersatta
vattnet i receptet.

1/2 sats solrosfromassa, ca 250 g
625 g strosocker, mixat till pulver
Kokvarmt vatten

1. Lagg solrosfromassa och strosocker i en snabbhack/mixer eller degblandare
med vinge.

2. Blanda ihop och tillsatt vatten droppvis sd marsipanen gar ihop till smidig
konsistens.

3. Lat marsipanen vila ndgon dag inlindad i plast om den kédnns kladdig.

4. Anvand florsocker om marsipanen ska kavlas ut.

PUMPAFROMARSIPAN

320 g pumpafron
190 g strosocker

160 g glykossirap
Kokvarmt vatten

Mixa pumpafron till ett fint mjol men inte sa att fréna borjar slappa fett.
Tillsatt strosocker och glykossirap och mixa till en smidig marsipan.
Kndda in vatten droppvis om marsipanen kidnns for torr.

W=

Anvand florsocker om marsipanen ska kavlas ut.
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MAZARINMASSA MED SOLROSFRO

Massan kan fyllas i tartelettebottnar till mazariner, bakas ut i silikonform till tartbotten
eller som en kaka att skara i bitar.

350 g solrosfromassa

150 g smor, rumstempererat

170 g dgg

20 g vetemjol

1. Ror ihop solrosfromassa och smor.

2. Tillsatt agg lite i taget och ror tills smeten gar ihop.

3. Rortill sistivetemjolet.

4.  Fyll smeten till % i ograddade tartelettebottnar eller annan form.
5. Graddai175°Ci12-15 minuter.

FROSMOR

Ett alternativ till olika n6tsmor som far slatast konsistens nir det mals i en sd kallad
melangeur, en sorts stenkvarn for malning av fasta ravaror till slita homogena massor.

500 g rostade fron
325 g strosocker
Rapsolja

Salt

Hall ner en liten skvatt rapsolja i melangeuren och starta omrérningen.
Mata ner frén och strésocker lite i taget.

3. Maltill 6nskad konsistens. Frosmaoret blir sldtare och lenare i texturen desto langre
maskinen far mala, till exempel 6ver natten.

4. Smaka av med salt och justera eventuellt konsistensen med mer rapsolja.

REMONS MED FRON

Anvénds som fyllning i vetebullar och veteldngder, gdrna i kombination med sylt.

300 g rostade pumpafron eller solrosfron
300 g strosocker

400 g smor, rumstempererat

Salt

1. Mixa fron tills de borjar klumpa ihop sig men inte slapper fett.
2. Mixai strosockret och sedan smoret.
3. Smaka av med salt.

TOSCA MED RAPSFRO

100 g smor

100 g strosocker
50 g vispgradde
100 g rapsfro

1 msk vetemjol

1. Blanda ihop alla ingredienser i en kastrull.
2. Koka upp under omrérning och lat koka tills det tjocknat.
3. Bred over en kaka eller klicka ut till flarn och gradda.

SOLROSBISKVI

200 g solrosfromassa
100 g strosocker
Aggvita

1. Blanda solrosfromassa med strosocker och tillsatt aggvita lite
i taget till spritsbar konsistens.

2. Spritsa ut till rundlar pa en plat.

3. Graddai175°Ci10-15 minuter.
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SMAKSATTNING AV KRAM

Vanilj ar en vilanvind smaksédttare i mdnga traditionella konditoriprodukter. Inte minst
anvands vanilj i sjudna dggbaserade kramer som utgor en viktig del i tartor och andra
bakverk. Ett enkelt satt att fornya sina bakverk utan alltfér mycket merarbete ar att byta
ut den klassiska vaniljen mot andra smakséattningar. P4 sa satt kan lokala ravaror och
smaksattare lyftas fram och ge spannande kombinationer, exempelvis tillsammans med
bar eller frukt.

FORSLAG PR SMAKSATTARE

e Gran- eller tallskott

¢ Enriseller enbar

¢ Blommor: flider, dlgort, syren, maskros, kamomill, lavendel
e Ortkryddor: rosmarin, timjan, mynta, salvia

¢ Kvannestjalkar, varbrodd

¢ Torkade nyponskal

TILLVAGAGANGSSATT

FARSKA BLOMMOR, Orter, skott och barr varms forsiktigt med mjolk och far sedan sta och
dra tills smakerna kommit ut. Sila av smaksattningen och anvand mjolken som vanligt i
receptet.

HELA TORKADE kryddor eller nypon mortlas och kokas upp med mjélk. Finfordelade
kryddor kan fa vara kvar i mjolken, annars far de std en stund och dra for att sedan silas
bort.

OLIKA SIRAPER smaksatta med blommor, orter, skott eller bar gar att gora sjélv eller kopa
fran mathantverkare. De dr enkla att anvinda som de ar till krdm genom att ta bort sock-
er ur receptet och i stallet tillsatta sirap till 6nskad s6tma och smakstyrka.

KRAM

Receptet ger en halvfast krdm som kan anvédndas i exempelvis bullar eller tarta.

Smaksatt med ndgot av forslagen hér bredvid.

250 g mjolk

75 g strosocker
60 g aggulor

15 g potatismjol
35 g smor

BAVAROISE

S o

Véarm upp mjolk och strosocker.

Vispa ihop dggulor med potatismjol.

Hall den virmda mjolken 6ver dggulorna under vispning.
Varm upp under omrorning tills krdmen tjocknar, vid ca 84 °C.
Ror i smoret.

Hall upp kramen i en form, tick med plastfilm och kyl.

En krambaserad mousse som kan anvandas som tartfyllning eller i desserter.

Smaksatt med nagot av forslagen har bredvid.

2 gelatinblad
250 g mjolk

45 g strosocker
100 g aggulor
250 g vispgradde

1.
2.

o 1k W

Blotlagg gelatinbladen i vatten.

Blanda gradde, mjolk, strosocker och dggulor i en kastrull och
varm forsiktigt under omrorning tills det tjocknar, vid ca 84 °C.
Lyft upp gelatinbladen ur vattnet och smalt ner i kramen.

Hall upp krdmen i en skal, tick med plastfilm och lat svalna.
Vispa gradden mjukt fluffig och vand ner i kramen.

Hall upp i en form och lat stelna i kyl.

BAKAD KRAM

Kramen kan exempelvis anviandas som fyllning i forgraddade tartelettebottnar.

160 g barjuice
eller barpuré

135 g strosocker
150 g vispgradde
3éagg

2 dggulor

%2 msk potatismjol

1.
2.

w

Varm juice eller puré med strosocker sa kristallerna loser sig.
Ror ihop gradde, dgg, dggulor och potatismjol och blanda ner i
juicen eller purén. Sila smeten.

Fylli forgraddade tartelettebottnar.

Graddai 160 °Ci 15-20 minuter, tills krdmen har stannat.
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AQUAFABA, som fatt sitt namn av ”vatten” och ”b6na” pa latin, &r en restprodukt som utgors av
kokspadet som blir 6ver nar blotlagda torkade baljvéxter kokats. Aquafaba innehaller proteiner
och kolhydrater som frigjorts vid kokningen och far konsistensgivande egenskaper som liknar
aggvita. Vid vispning bildar aquafaba ett stabilt skum och kan darfor ersatta dggvita i mousse
och maranger dar man &r ute efter en luftig konsistens. Att anvanda aquafaba i stallet for dggvita
kan ha olika skal, till exempel kostrelaterade som &ggallergi eller veganism, men har ocksa for-
delen att en restprodukt nyttjas dar den kan ersatta en annan ravara.

SPAD fran konserverade kikarter ar vanligast att anvanda som aquafaba. Men det gar dven att
anvanda spad fran andra baljvaxter, till exempel graart, och utga fran torkade drter som man
sjalv blotlagger och kokar och tar vara pa spadet. Spadet bor géras sa koncentrerat som mojligt
genom att inte anvdanda mer vatten &n nédvandigt nar drterna ska kokas. Det racker om vattnet
precis tacker. Man kan aven lata arterna sta kvar och svalna en stund i kokspadet innan de silas
av. Slutligen reduceras spadet ner for att fa ett starkare och stabilare skum nar det vispas.

AQUAFABA PR GRAART

Olika sorters graarter har stor skillnad i koktid och det kan antas paverka hur mycket
som lakas ut i spadet och hur koncentrerad aquafaban blir.

Ta ratt pa spadet fran kokning av graarter.
Hall spadet i vid gryta och notera mangden.
Sjud pa svag varme utan lock tills spadet har reducerats ner till ca halften.

B W=

Sila och 13t svalna. En reducerad aquafaba far en geléliknande konsistens nér den
kallnat.

5. Lataquafaban bli rumstempererad innan den ska anvéndas, annars dr det svart att
fa den att bilda ett stabilt skum.

ITALIENSK MARANG

[taliensk marang vispas med het sockerlag som gor att dggvitan tillagas under
vispningen. Aggvitan kan ersittas med aquafaba. Maringen kan anvindas till bar-
mousser, skumbollar eller for att spritsas som dekoration pa tarteletter eller tartor.

150 g aggvita eller aquafaba, rumstempererad
260 g + 20 g strosocker
75 g vatten

1. Blanda vatten och 260 g strosocker i en kastrull och koka till 122 °C. Skaka forsiktigt
pa kastrullen for att fa alla sockerkristaller att 16sa sig.

2. Vispa under tiden upp dggvita eller aquafaba tillsammans med 20 g strosocker till
ett skum.

3. Hall ner den varma sockerlagen i skummet i en fin strale under vispning.

4.  Fortsatt vispa tills mardngen svalnat.

VARIATION

* Smaksitt och fairga mardngen genom att byta ut en del av vattnet mot barjuice.

* Smaksitt mardngen genom att byta ut en del av sockret mot en ortig sirap, till
exempel granskottssirap eller maskrossirap.

o Fiarga den firdiga marangen med barpulver eller reducerad rasaft.

TORKAD MARANG

Torkad mardng bruten i bitar kan anvandas som dekoration pa dessert och tarta. Det ar
ett bra satt att ta vara pa misslyckad italiensk marang - om marangsmet av aggvita eller
aquafaba inte fatt upp skummet tillrackligt under vispningen.

Italiensk marédng av dggvita eller aquafaba

1. Bred ut mardngen i ett 4-5 mm tunt, jimnt lager pa en silikonmatta. Dekorera giarna
med torkade bar.

2. Torkaivarmluftsugn ellerien tork i 40 °C i ca 6-8 timmar, tills marangen ar helt
torr.

3. Bryti bitar och forvara torrt.
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BARMOUSSE

3 gelatinblad
1 sats italiensk marang
270 g barpuré, till exempel blabar, jordgubbar eller krusbar

150 g vispgradde

1. Blotlagg gelatinbladen i vatten.

2. GOr mardngen enligt receptet.

3. Vispa graddden mjukt fluffig.

4. Varm lite av barpurén. Lyft upp gelatinbladen och smalt ner i purén. Blanda med

resten av purén.

o

Lat purén svalna och vind sedan ner gradden.

o

Vénd slutligen ner mardngen.
7. Héall upp i form och lat stelna i kyl.

BARPANNACOTTA

2,5 gelatinblad
250 g vispgradde

100 g strosocker

250 g barpuré

1. Bloétlagg gelatinbladen i vatten.

2. Varm o6vriga ingredienser i en kastrull tills sockerkristallerna 16st sig.

3. Lyftupp gelatinbladen ur vattnet och smalt ner dem i graddblandningen.
4. Hall upp i form och 13t stelna i kyl.

BARCURD

135 g strosocker

1liagg

2 aggulor

100 g syrlig barjuice, till exempel hallon, havtorn eller réda vinbar
50 g smor

1. Rorihop strosocker, dgg, dggulor och juice i en kastrull.
2. Varm upp forsiktigt under omrorning tills curden tjocknar, vid ca 84 °C.
3. Skdr smoret i bitar och ror ner i curden. Lat svalna.

KOLASAS

Kolasdsen kan smakséittas genom att en del av gradden byts ut mot
barjuice eller genom att tillsétta torkade malda kryddor.

200 g strosocker

120 g vispgradde, rumstempererad
90 g smor, rumstempererat

0,5-1 tsk salt

1. Smalt strosocker i en gryta utan att réra om. Skaka latt for att fa det jamnt smalt.

2. Tillsatt forsiktigt gradde, det kommer &nga kraftigt ut grytan. Varm och ror sd sasen
blir slat.

3. Rorismoér och salt.

4.  Koka upp och lat svalna.
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PEKTIN

PEKTIN &r en kolhydrat som finns i cellviggarna i bar och frukt, framfor allt i skal och
karnor. I ratt forutsattningar har pektin formégan att bilda en gel, vilket ger den typiska
konsistensen i sylt, marmelad och gelé. Mangden pektin skiljer sig mellan olika ravaror
och varierar aven med mognadsgraden. Klassiska gelébar som vinbar, lingon och
ronnbar samt vissa syrliga applen, vildapel, kvitten, rosenkvitten och citron ar exempel
pa ravaror med mycket pektin. Jordgubbar, bldbar, havtorn och korsbar ar exempel pa
ravaror med lite pektin. Mest pektin finns i precis mogen ravara och mangden minskar
sedan allteftersom ravaran mognar dn mer. Genom att lara sig att nyttja ravarornas egna
naturliga pektin kan tillsatta konsistensgivare i sylt, marmelad och gelé i manga fall
undvikas.

FOR ATT PEKTIN ska bilda gel maste bar eller frukt kokas tillsammans med socker. Da
l16ses pektinet ut fran cellvaggarna och binds samman till ett natverk som innesluter
vatten. Sockret tillsammans med ett 1agt pH-varde (surt) bidrar till att binda samman
gelen.

EGET PEKTIN, dven kallat pektinbas, kan tillverkas av pektinrika ravaror och anvandas
for sig eller i kombination med pektinfattig ravara for att fa en mer geléig konsistens.
Pektinbasen kommer fd smak och farg av den ravara som anvands. Tank darfor pd hur
pektinbas och andra ravaror kombineras sa att pektinbasen inte tar dver. Pektinbas kan
goras av bar eller frukt genom angning i saftmaja eller genom kokning i vatten.

SYLT, MARMELAD OCH GELE med pektinbas eller naturligt mycket eget pektin anvinds
exempelvis till fyllningar dar man vill ha lite fastare konsistens. Gelé kan dven anvandas
for att glasera bar och frukt med pa en tarta eller bakelse.

PEKTINBAS

PEKTINBAS AV APPLE

Pektinbas av dpple kokas helst av syrliga dpplen som precis blivit mogna. Dela pa dpplet
och titta pa kdarnorna. De ska precis borja sla over till att bli bruna, da dr det bast mognad
pa dpplet for att gora pektinbas.

PEKTINBAS AV BAR

Pektinbas av bar kokas av exempelvis roda, vita eller svarta vinbar, krusbar eller lingon.
For bast pektin ska baren precis blivit mogna, det vill séga fatt sin farg men inte borjat
mjukna allt fér mycket. Bade firska eller frysta tinade bar gar bra att anvinda till pektin-
bas.

PEKTINBAS | GRYTA

1. Laggkvartade dpplen eller bar i en gryta.

2. Fyll pa med vatten sa det knappt tacker.

3. Koka upp och 1t sjuda under lock tills baren borjar spricka eller dpplena borjar bli
mosiga och falla sonder.

4. Hall av i silduk och ta vara pd vatskan, det ar pektinbasen.

PEKTINBAS | SAFTMAJA

1. Fyll kvartade dpplen eller bar i den dvre delen av saftmajan.

2. Fyll pd med vatten i den nedre delen.

3. Stall en behéllare under slangen for uppsamling.

4. Koka upp och 13t vattnet sjuda s det angar baren eller dpplena. Fyll pA med mer
vatten allteftersom s& det inte kokar torrt. Nar baren spruckit eller dpplena har
blivit mosiga och faller sonder ar angningen klar.

5. Pektinbasen ar vatskan som runnit ut genom slangen.

Pektinbasen kan foérvaras ndgra dagar i kylen eller frysas in.
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GELE SYLT PA PEKTINRIKA BAR

Pektinbas I bar med naturligt mycket pektin behévs ingen omvag via pektinbas for att géra en sylt
800 g strésocker per kg pektinbas med geléig konsistens. Sylten kokas ihop av enbart bar och socker.
1. Vig pektinbasen och rdkna ut mangden stréosocker som behévs. Pektinrika bar, till exempel vinbar, krusbar eller lingon
2. Blanda pektinbas och strosocker i en vid gryta med ldga kanter. 500-700 g strosocker per kg bar
3. Koka upp under omrérning. Fortsatt koka pd medelhog varme. Rér om da och da.
4.  Gor dropptest eller geléprov for att beddma nar gelén borjar satta sig. 1. Vagbaren och rakna ut mangden strosocker som behovs.
5. Fyll upp i glasburkar och satt pa lock direkt. Vand uppochner i 5 minuter. 2. Blanda bar och strosocker i en vid gryta med liga kanter.
3. Koka upp under omroérning. Fortsatt koka pd medelhég varme. Ror om da och da.
4. Koka tills sockret gétt in i baren. Baren blir dd mer glasartade och genomskinliga
och jamnt fordelade i grytan.
5. Gor dropptest eller geléprov for att bedoma om sylten borjar satta sig.

6.  Fyll upp i glasburkar och satt pa lock direkt. Vand uppochner i 5 minuter.

SYLT MED PEKTINBAS

Pektinfattiga bar, till exempel blabar eller jordgubbar
350-450 g pektinbas per kg bar
600-750 g strosocker per kg bar + pektinbas

Vag baren och rakna ut mangden pektinbas och strésocker som behévs.
Blanda bar, pektinbas och strosocker i en vid gryta med 1aga kanter.
Koka upp under omrérning. Fortsétt koka pa medelhdg varme. Ror om da och da.

B wN e

Koka tills sockret gétt in i baren. Baren blir dd mer glasartade och genomskinliga
och jamnt férdelade i grytan.

o

Gor dropptest eller geléprov for att bedoma om sylten borjar satta sig.

o

Fyll upp i glasburkar och satt pa lock direkt. Vand uppochner i 5 minuter.

DROPPTEST GELEPROV

Ror om i sylten eller gelén under Lagg en klick sylt eller gelé pd en kall
kokningen och lyft sleven. Titta hur tallrik. Lat svalna kort. Dra ett finger
dropparna faller fran sleven. Nar igenom. Om det bildas ett tydligt spar
dropparna hinner rinna ihop innan de som inte rinner ihop har det blivit
faller av sleven har det blivit gelébildning. gelébildning.
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FRUKTREMMAR

Torkade frukt- eller barremmar ar ett sotsyrligt och segt godis som kan dtas som de ar

men passar dven bra att dekorera tartor och desserter med. De kan ocksé anvandas som
omslag exempelvis till moussetartor eller dammsugare. Remmarna gors av valfria bar
eller frukter. Aven rester fran tillverkning av eget pektin eller fran safttillverkning kan
anvandas.

800 g bar, frukt eller rester fran pektin- eller safttillverkning
Ca 150 g strosocker

1. Koka bdr eller frukt mjuka i lite vatten och sila av. Anvands rester fran pektin-
eller safttillverkning behdvs inte detta steg.

2.  Mixa fruktmassan och passera genom en tradsil eller passertillsats till
koksmaskin.

3. Hall purénien gryta och tillsatt strosocker. Varm forsiktigt under omrérning
s4 att sockret 16ser sig. Smaka av att det blir lagom sétt. Ar massan vildigt 16s
kan den kokas ihop en stund.

4. Bred utiettjamnt lager av massan, 4-5 mm tjockt, pa silikonmatta.

5. Torkai60-70 °Civarmluftsugn eller i en tork med horisontellt luftflode.

6. Torka tills arket lossnar latt fran silikonmattan och inte sldpper farg nar det
kldms mellan fingrarna. Vand och 1t torka ca 30 minuter pa andra sidan.

7. Klipp till remmar. Tenderar remmarna att klibba ihop kan de vandas i socker.
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NATURLIGA FARGER

ATT PA OLIKA sitt firga bakverk och praliner dr en del i att ge dem ett inbjudande
utseende, men ocksa ett bra sitt att skapa en forvantan, dar fargen pa utsidan kan
skvallra om smaken pa insidan. Arbetar man hantverksmassigt ar det oftast en
sjalvklarhet att anvdnda ravaror fran vaxtriket som bar, gronsaker med mera for att

ge farg till sina bakverk. Genom att anvdnda naturliga farger vet man exakt vad man
tillsatter, de ar fria fran tillsatser och ger mjuka och pastelliga toner som passar bra inom
hantverkskonditori. Anvdnder man naturliga firger kan man inte ha forvantningen att
gora bakverk med grélla och intensiva firger i regnbagens alla nyanser, men daremot
kunna f3 till liv och skiftningar i milda nyanser.

NATURLIGA FARGER fran vaxtriket utgors huvudsakligen av fyra olika grupper av pigment
som ger blad, blommor, frukter och bér sina farger. Dessa ar klorofyller, karotenoider,
antocyaniner och betalainer. For att fa bast resultat med naturliga firger maste man

ta hansyn till fargens egenskaper for att den ska fungera till det man ska farga, se
tabellen. Pigmenten kan vara fett- eller vattenlosliga, vilket paverkar hur bra de ger farg
beroende pé i vad de tillsitts. P4 samma sdtt maste man ta hiansyn till om det man ska
farga tillater tillsats av vatten eller inte, eftersom det paverkar i vilken form fargerna
behdover vara. Vid fargning av till exempel marang, sockerpasta eller glasyr kan fargerna
vara i vattenlésning. Om man daremot vill farga choklad eller kakaosmoér till pralinskal,
smorkram eller annat som har mycket fett behover man farga med ndgot som inte
innehaller fukt.

DE OLIKA PIGMENTEN &r ocksd olika kénsliga for hoga temperaturer, sura pH-varden

och ljus, vilket paverkar deras stabilitet att behalla fargen nér de framstalls och 6ver tid.
Ett varmekansligt pigment kan till exempel dndra fiarg om det kokas och ett ljuskansligt
pigment kan vara olamplig att anvdnda for att firga bakverk som ska klara att ligga lange
i en belyst monter. Generellt bibehalls fargerna bast om de inte hettas upp efter att de
tillsatts. Vi graddning bleknar fargerna och blir brunare i tonen.

JAMFORT MED livsmedelsfirger, som karamellfarg, pastafarg eller geléfarg, ar naturliga
farger sallan lika starka i sina toner. Det innebar att de ofta maste tillsittas i storre
mangd. For att inte paverka balansen i ett recept behover fiargerna vara sa koncentrerade
som mojligt frén borjan. Eftersom naturliga firgimnen kommer fran bar och grénsaker
kommer de dven bidra med smak av den révara som anvinds. Aven av den anledningen
ar det viktigt att ha sa koncentrerad farg som maojligt for att inte bidra med smak, om sa
inte dr dnskat.

Grupp av Farg de ger Exempel pa Pigmentens egenskaper
pigment ravaror
Klorofyller Grén Brannassla Fettlosliga.
Spenat Antar en olivgron-brun nyans nar de
Persilja bryts ner.
Spirulina Nedbrytningen péaskyndas av lagt pH
och upphettning.
Karotenoider, Gul Morétter Fettlosliga.
till exempel Orange Paprika Réd-orange bleknar till gulare
betakaroten, Rod Tomater farg vid upphettning, sarskilt
lykopen Havtorn betakaroten.
Nypon Kan tappa fargilagt pH.
Antocyaniner Rod Blabar Vattenlosliga.
Violett Vinbar Fargen ar pH-beroende: mer rod/rosa
Bla Bjornbar i surt/lagt pH, bla-gront i basiskt/
Hallon hogt pH.
Jordgubbar Kansliga for upphettning och ljus.
Rodkal Generellt mindre stabila &n de
fettlosliga fargerna.
Betalainer, Rodviolett Rodbetor Vattenlosliga.
till exempel Gul Gulbetor Kéansliga for upphettning och ljus,
betanin betanin tappar fargen och blir brun.

Vissa ar pH-beroende.

Oxiderar latt i hog vattenaktivitet
(vattenrika produkter med lite
socker).

Stabilare dn antocyaniner.
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FARG AV PULVER PA
TORKADE RAVAROR

PULVER av torkade ravaror kan utgoras av torkade bar, gronsaker och kryddor, antingen
lufttorkade eller frystorkade ravaror som sedan finfordelats. Fordelarna med torra
pulver ar att de ar koncentrerade i firgen i och med att vattnet tagits bort, samt att nar
de inte innehaller nagon fukt ar det méjligt att anvanda dem bade i vattenbaserade och
fettbaserade blandningar. De haller dven fargen relativt bra 6ver tid.

FOR ATT FA jamn infirgning ska pulvret vara finfoérdelat till s§ sm& partiklar som méjligt.
Med storre partiklar far man ett mer prickigt eller melerat intryck. Frystorkade ravaror
har en poros struktur och ar lattast att pulvrisera riktigt fint. Vissa fargrika ravaror ar
lattillgangliga som fardiga pulver, till exempel gurkmeja, paprika, spirulina eller matcha.
Frystorkade pulver av bar och gronsaker ar ocksa relativt enkelt att fa tag i.

DET GAR &ven att borja frdn grunden och gora sitt eget pulver, genom att torka ravaror
och sedan mala dem. For frystorkning kravs sarskild utrustning men som bérjar bli
mer tillganglig dven for smaskalig produktion. Lufttorkning &r ldttare att géra med den
utrustning man ofta redan har, antingen i en varmluftsugn eller i en svamptork.

TORKA PULVER

1. Finfordela ravarorna for snabbare torkning. Gronsaker kan rivas eller hackas, bar
kan tryckas till eller mosas. Gronsaker och orter som tappar sin grona farg kan
blancheras innan de torkas, det vill siga doppas i hett vatten eller kokas kort och
sedan kylas snabbt i isvatten. D3 inaktiveras enzymer som annars bryter ner den
grona fargen.

2. Fordela ut rdvarorna i tunna jamna lager pa torkollor eller plétar.

3. Torkaimax 40 °C tills det ar helt torrt och gar att smula.

4. Maltill ett fint pulver i spannmalskvarn eller en kraftig elektrisk kaffekvarn eller
kryddkvarn.

5. Sikta genom en finmaskig sil for att fa bort ojamnheter i storleken.

6. Forvara morkt och lufttitt, garna svalt.

Nar pulver anvidnds blandas det ner i det som ska fargas till 6nskad intensitet. Klumpar
sig pulvret kan det forst blandas ut i en mindre méngd vétska eller fett for att sedan
tillsattas i hela satsen.

FARG AV RASAFT ELLER EXTRAKT

VATTENBASERADE farger av firska eller frysta ravaror gors antingen genom att framstélla

rasaft eller genom att koka dem i vatten och pa sa vis extrahera fargen till kokvattnet.
Résaft blir mer koncentrerat an vattenextrakt eftersom inget vatten tillsitts utover det
som finns naturligt i ravarorna. Rasaft kan framstallas pa olika sitt: genom kallpressning,
rasaftcentrifug eller en slow juicer, beroende pa ravara.

I RECEPT med mycKet vitska och dar smaken av rdvaran som anvéands till fairgen inte

ar nagon nackdel ar det flexibelt att bara byta ut en del av vétskan till rasaft eller
vattenextrakt for att ge farg. I andra recept dar vatskemangden inte ar sa stor behover
man Koncentrera fiargerna for att paverka receptets balansering sa lite som mojligt. Detta
gors genom att sjuda fargen i en vid gryta pa lag varme sd att en del av vattnet avdunstar
och fargen blir till en simmig l6sning.

EN VARIANT pa vattenbaserad farg ar att tillsdtta socker vid reduceringen och koka ihop
fargen till en sirap. Sockret hjélper till att ge glans och bevara kul6ren, samt kan delvis
dolja ravarans smak.

Forvara fargen i lufttat burk i kyl eller frys in.

FARGAD MARSIPAN

Genom att bara farga in en del av marsi-
panen pa en tarta kan fargatgdngen
minskas och samtidigt kan man skapa ett
effektfullt och fint resultat.

Dela marsipanen i tva bitar och farga in
den ena med farg av pulver, rasaft eller
extrakt.

Forma langder av fargad och ofargad
marsipan och tvinna ihop. Vik ihop till en
bulle, platta till och kavla ut.
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FARG AV RODKAL

Antocyaniner, som till exempel finns i rodkal, skiftar firg beroende pa pH. Rodkal kan
darfor anvandas for att ta fram farg med olika nyanser.

Sjud strimlad r6dkal i vatten tills den blivit mjuk och fargen extraherats till vattnet. Sila
av kalen och ta vara pa kokspadet. Reducera ihop spadet i en gryta pa 1ag varme. Spadet

ar i grunden violett.

Genom att tillsatta ndgra droppar attiksprit sanks pH, det blir surt, och fargen véxlar till
rosa.

Tillsétts i stéllet en knivsudd bikarbonat hojs pH, det blir basiskt, och fargen véxlar till
blatt eller gront.

NIKS BARFARGADE GLASYR

En glasyr som hills 6ver till exempel moussetértor och stelnar i ett tickande lager.

Glasyren far smak och farg av barjuice. Justera forhallandet mellan barjuice och vatten
utifran barens smakstyrka och syrlighet.

4 gelatinblad

175 g vatska av barjuice och vatten
160 g strosocker

12 g potatismjol eller majsstarkelse
150 g vispgradde

Blotlagg gelatinbladen i vatten. Ror ut potatismjolet i lite vatten.

Véarm barjuice, vatten och strésocker sa kristallerna loser sig.

Ror i gradden och potatismjolet och 1at koka upp.

Ta av fran virmen och ror i gelatinbladen.

Lét glasyren svalna till ca 30 °C innan den hélls 6ver bakverket. Lat stelna i kyl.

AR
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Hdr foljer ett antal férslag pd hur man kan kombinera recepten ur hdftet till kompletta
tdrtor, bitar och desserter. Se dessa som inspiration till framtida kreationer.

TARTA MED VINBAR, ,
VARBRODDSKRAM OCH GELE

Anslag med kulturspannmal
Svartvinbarssylt (se Sylt av pektinrika béar)
Varbroddskram (se Kriam)

Vispgradde

Bar och skivor av dpple

Appelgelé (se Gelé)

1. Delaanslagetitre delar.

2. Laggsamman tartan med sylt och kram i varsitt lager.

3. Vispa grddden och forslut tirtan med gradden.

4. Laggbar och dppelbitar uppepa tartan.

5. Spritsa kanten med gradde.

6. Viarm gelén forsiktigt i en kastrull eller i mikrovagsugn. Gelén ska bli l6sare men

fortfarande halla ihop. Skeda gelén dver bar och dppelskivor.
7.  Stall tartan i kyl sa gelén stelnar.

a4

MARSIPANTARTA MED_
BLABAR OCH GRANKRAM

Anslag med kulturspannmal
Blabarssylt (se Sylt med pektinbas)
Grankram (se Kram)

Vispgradde

Pumpafromarsipan

Dela anslaget i tre delar.

Bred ut sylt pa den understa bottnen.

Lagg pd den andra bottnen och spritsa 6ver kramen.

Vispa gradden och bred ut en del 6ver kramen.

Ligg pa den sista bottnen och tick med resterande gradde. Tack dven sidorna.
Kavla ut marsipanen tunt och kla in tirtan.

N o W=

Dekorera med bar och marsipanros.

KRUSBARSMOUSSETARTA

Solrosbiskvi
Krusbidrsmousse (se Birmousse)
Glasyr med hallon (se Niks barfargade glasyr)

1. Bakasolrosbiskvin i en anslagsring. Lat svalna.

2. Kléd anslagsringen med en plastremsa och lagg i biskvin. Hall moussen 6ver.
Lét stelna i frys.

3. Hall glasyren 6ver den frysta moussen. Lat stelna i kyl.

4. Dekorera med hallon.
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TARTELETTER MED HAVTORN

Mordeg med graart
Havtornscurd (se Bércurd)
Italiensk marang

Gradda mordegen i tarteletteformar.
Spritsa havtornscurden i bottnarna.
Spritsa over den italienska mardngen.

B w N =

Brann av mardngen med en gasolbrdnnare fér branda toppar.

SOLROSMAZARINER MED BARGLASYR

Mordeg med kulturspannmal
Mazarinmassa med solrosfro
Glasyr med roda vinbar (se Niks barfargade glasyr)

Tryck ut mérdegen i mazarinformar och stéll i kyl en stund.
Fyll mazarinmassan till 3% i formarna.

Graddai 175 °Ci12-15 minuter.

Spritsa glasyren pa mazarinerna nar de svalnat.

L

HALLON- OCH PUMPABULLAR

Majas vetedeg
Pumparemons (se Remons med fron)
Hallonsylt (se Sylt med pektinbas)

Kavla ut degen till en rektangel.

Bred ut remonsen 6ver %3 av degen.

Bred ut sylten éver % av degen.

Vik ett treslag och skar upp i remsor pa 80-100 g.

o1k wN e

Graddai 180 °Cica 12 min.

PUMPAKEXCHOKLAD

Forma till valfria bullar och lat jasa i ca 3 timmar eller i kyl 6ver natt.

Aminas smorgasran
Pumpafrésmor (se Frosmor)
Ljus choklad

1. Tatreranilikande storlek.
2. Bred frosmor pa tva av ranen och sitt ihop alla tre.
3. Doppaitempererad ljus choklad, stro éver flingsalt och 1at stelna.
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LINGON- OCH ENBARSDESSERT

Lingonpannacotta (se Barpannacotta)
Enbirsbavaroise (se Bavaroise)
Kolasas

Mordeg med graart

Frysta lingon

Gjut lingonpannacotta i glas eller glasburkar.

Lat stelna ndgra timmar i kyl.

Spritsa enbarsbavaroise i toppar ovanpa pannacottan.
Stall i kyl en stund for att stelna.

Ringla kolasas och smula bakad mérdeg dver bavaroisen.

o1k wWN e

Toppa med nagra frysta lingon.

HALLON- OCH VINBARSDESSERT

Hallonmousse (se Birmousse)
Rodvinbarscurd (se Béarcurd)

Kornsnittar

Roda vinbar

1. Spritsa hallonmousse i glas eller glasburkar. KALLOR OCH LITTERATUR

2. Latstelna ndgra timmar i kyl.

3. Spritsa rédvinba d i sma Klick o Spannmal - Svenska lantsorter, Matti Wiking Leino, Nordiska museets férlag, 2017.
' pritsarodvinbarscurd 1 smd lickar ovanpa moussen. Vart dlskade brod - for den goda smaken, halsan och miljon, Bengt-Géran Carlsson,

4. Krossa kornsnittarna grovt och stro over. Ordbildarna, 2017.

5.  Dekorera med réda vinbar. Agneta Borjesson, Rottle Natur och Kultur. Skriftlig intervju.

Gradrter, rovor — och den &lskade kalroten, Agneta Magnusson, Agneta Magnusson Kultur,
2019.

Nordisk ravara, https://nordiskravara.se/.

Sortbeskrivningar for kulturarvssorter av graart: https://www.slu.se/centrumbildningar-och-
projekt/programmet-for-odlad-mangfald-pom/gront-kulturarv/gront-kulturarv-sortiment/
gront-kulturarv-froer/Froforokade-sorter-som-kan-markas-med-Gront-kulturarv/.

Lektiner i baljvaxter - Riskhanteringsrapport. Rapport nr 14 del 1 2017. Livsmedelsverket.
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HANTVERKSKONDITORI &r ett hafte for inspiration och med recept som vander
sig till dig som ar mathantverkare och exempelvis har bageri eller gardscafé och
vill utveckla ett sortiment av konditorivaror utifran mathantverkets grunder.
Grundrecept varvas med fakta om ingredienser som kulturspannmal, graart,
eget pektin och naturliga farger. Du far aven inspiration till hur grundrecepten
kan kombineras till nyskapande tartor, bitar och desserter.

Haftet ar framtaget inom projektet Utveckling av traditionella
konditoriprodukter som genomforts av Eldrimner mellan 2020 och 2022.

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

* X
5 * *
e Y
* *
V1) -
Linsstyrelsen Euopeihajordonksonden
Jimtlands lin B e o

978-91-519-8587-9




