


D et finns nog ingenting som s& kan fi hela familjen i jul-
stimning som nir mamma borjar det stora julbaket. Dofterna
frin varma go’a bullar, trinda pepparkaksgrisar och kakor av alla
de slag lockar till kiket. Och smittingarnas ivriga sma fingrar
far var sin egen lilla deg att knida. ..

For mamma sjilv fr det gott att veta, att hennes bak blir lyckat
— vete- och saffransbrod saftigt och hillbart, pepparkakorna
litta och sprida, smikakorna lickert mora — och kanske fram-
for allt att det smakar hembakat.

De flesta av Sveriges husmodrar anviinder Milda, som ger brodet
den goda hembakade smaken. Just diirfor tycker ocksi si ménga
att det iir roligt att baka med Milda.

Vi har hiir samlat nigra recept pii typiska julkakor och bullar,
som vi hoppas Ni skall fi god nytta av.

EN RIKTIGT GOD JUL
ONSKAR
MARGARINBOLAGET



200g Milda

2dl socker

4 st agg

3 msk apelsinmarmelad
1dl russin

ca 15 st roda cocktailbir
1dl syltat apelsinskal
1dl suckat

1dl

2dl

1 tsk
4dl

grovt hackade fikon el-
ler dadlar

grovt hackade mandel
eller noétkdrnor (tex
valnéts- eller paranits-
kirnor)

bakpulver

vetemjol

Smorj och broa en avling form pd ca 13 1.

Riér Milda och socker vitt och posigt. Tillsétt figgen ett i sinder
och ror ytterligare en stund. Blanda ned frukt och notter. Blanda
bakpulvret med mjolet och ror forsiktigt ned det i smeten.

Fyll formen och gridda kakan i 150—175° i 1 Y4—1 % timme.
Lit kakan std i formen en stund innan den stjilpes upp.




lg saffran (2 paket) 15 tsk  salt

50g jidst 2dl strosocker
141 mjolk 1 igg
200g Milda drygt 14 | vetemjol

Stot saffran i en mortel tillsammans med en sockerbit. Gor
en vanlig vetebrodsdeg. Tillsétt saffran i spadet fore mjolet. Lit
degen jiisa.

LUSSEKATTER — ca 15 st. Baka ut hiilften av degen till lusse-
katter och andra traditionella julbréd. Garnera med russin och
lit jasa. Pensla brédet med latt uppvispat dgg och gridda i
225—250°.




KRANS Fyllning: Y2 dl russin
3 msk Milda Y2 dl hackade nétter
3 msk strosocker

Kavla ut resten av degen till en rektangulir kaka, knappt 1 cm
tjock. Bred mjukrort Milda &ver hela kakan och stré pa socker,
russin och notter. Rulla ihop degen pi lingden.

Liigg rullen i form av en krans pi en smord plit och klipp den.
Lit kransen jisa och pensla den med litt uppvispat dgg. Gridda
i200° ca 20 min.

SAFFRANSKRANS I ALL HAST

15 g saffran (1 paket) 150 g Milda

1dl griddmijolk 12 dl hackad sétmandel

1 igg 14 dl russin

5dl  vetemjol 14 dl hackad suckat

15 dl socker 15 dl hackat syltat apelsinskal

1 msk bakpulver
Till garnering: Agg, parlsocker

Stot sonder saffran med en sockerbit i en mortel. Blanda det med
griddmjolken och tillsiitt iigget. Blanda mjol, socker och bak-
pulver och finfordela Milda med fingertopparna diri. Tillsiitt
mandeln, frukten och griddmjilken och arbeta ihop degen.
Klicka ut den i form av en krans pd en smord plit. Pensla den
med uppvispat igg och stro pirlsocker pd. Gridda kransen i
200—225° i ca 15—20 min.

Denna krans bakar Ni fort och létt nir saffransbridet tagit slut
och Ni inte har lust baka négot nytt. Kransen ir godast nygriddad.
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2 dl socker 2 tsk ingefiira

Y2 dl sirap V2 tsk nejlikor

1 dl vatten 2 tsk rivet pomeransskal
200 g Milda 1 tsk bikarbonat

2 tsk kanel 341 vetemjol

Viirm sirap, socker och vatten till sockret 16st sig. Ligg i Milda
och 1it det smiilta. Niir blandningen kallnat, ror ner kryddor och
bikarbonat och till sist mjolet.

Tiick ver degen och lit den sti pa kallt stille till féljande dag.




HIARTAN TILL LUCIA-DAGEN Kavla ut degen, ej alltfér
tunt, och tag ut stora hjirtan med matt. Ligg dem pd smorda
platar. Gridda i 200° i 6—8 min. Lit kakorna kallna pi pliten.

Kristyr till garnering: 2 dl florsocker, V2 dggvita, ett par droppar
ittiksprit (karamellfirg)

Sikta florsockret och tillsédtt dggvitan och ittiksspriten. Ror tills
massan dr tjockflytande och sliit. Anviind en pappersstrut med
nalfint hdl att spritsa med. Garnera hjiartanen med kristyren.

I stillet for att garnera med kristyr kan man ligga en skillad
mandel i mitten pd varje hjirta, innan kakorna griddas.

PEPPARKAKSGUBBAR OCH ANDRA ... Kavla ut resten av
degen tunt och tag ut kakor med mitt. Ligg dem pi smorda pla-
tar och gridda i 200° i 4—6 min.

For att underlitta kavlingen — se sid. 15.

Ot g}

RULLADE PEPPARKAKOR (ca 120 st)

200 g Milda 2tsk nejlikor
2dl  strosocker 1 dgg

2 msk sirap 2 tsk  bikarbonat
3tsk  kanel 6dl  vetemjol
3tsk ingefira (mandel)

3tsk  stott kardemumma

Ror Milda, sirap och socker porost. Blanda ned kryddor och bi-
karbonat. Tillsiitt det litt uppvispade fgget och mjolet. Still degen
kallt att stelna.

Rulla ut degen i sma kulor, ligg dem pa smord plit och platta till
dem litet. Ligg girna en halv mandel pad varje kaka. Gridda i
200°, 5—7 min.




150 g Milda 114 tsk kanel

1dl  socker 1V tsk ingefiira

200 g honung — ca 1% dl 1 tsk kardemumma

Ist dgg 1 dI syltat hackat apelsin-
4dl  vetemjol skal

11sk bakpulver t5 dl hackade nétkirnor

Smérj och broa en form pa 1% L

Ror Milda och socker vitt och porost. Tillsiitt iggen, ett i siinder
och ror ytterligare en stund. Blanda ner honung, apelsinskal och
kryddor samt notter. Blanda bakpulvret med mjélet och rér for-
siktigt ner det i smeten.

Fyll smeten i formen och griidda i 175° i ca 50 min.
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1 igg 2 tsk rivet citronskal
1 dggula 214 dl vetemjol

15 dl strosocker 50g Milda

I msk konjak

Till fritering: Kokosfett

Smiilt Milda och 1it det svalna.

Ror samman #ggulor, socker, konjak och rivet citronskal, tillsdtt
Milda och arbeta ned mjolet. Ligg degen kallt att stelna.

Kavla ut degen 2—3 mm tjock. Sporra eller skiir ut den i 2—3
cm breda remsor och diirefter i 10 cm linga bitar. Gor en skira
i mitten pd varje kaka och drag igenom den ena snibben.

Viirm kokosfett i en tjockbottnad gryta till 180° eller tills ett prov
med en bit vitt brid blir vackert guldfiargat pi 1 min.

Ligg ned nigra kleniiter 4t gingen i grytan och fritera dem guld-
bruna pé bida sidor, ca 1 min pé varje sida.

Tag upp kleniiterna och ligg dem pé& hushéallspapper att rinna av
och vind dem genast i socker.
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200 g Milda Y2 dl vatten eller gridde
Vs dl vetemjol

Garnering: Piirlsocker

Hacka ihop Milda och mjol till en grynig massa pi bakbordet.
For over massan i en skél och tillsétt vitskan. Arbeta raskt ihop
degen. Den blir seg om den arbetas for linge. Ligg degen kallt att
stelna.

Kavla ut degen till en kaka ungefir %2 cm tjock. Tag ut runda
kakor med ett mitt, ca 5 cm i diameter, och gor ett hil i mitten
med ett mindre mitt.

Pensla kakorna med kallt vatten och doppa dem i pirlsocker, ev
blandat med hackad mandel. Ligg dem pé plit och gridda dem
i225° i 8—10 min.




WW ca 60 st

100 g Milda
15 dl  strosocker 1tsk  stott kardemumma
1 igg 1tsk bakpulver

rivet skal av en citron 315 dl vetemjol

Till garnering: Agg, pirlsocker, hackad mandel

Ror Milda och socker smidigt och tillsitt fgget, citronskalet och
kardemumman. Blanda bakpulvret med mjélet och arbeta in det.
Still degen kallt att stelna.

Kavla ut degen tunt, tag ut kakor (med matt) i form av stjarnor
eller 16v. Pensla kakorna med litt uppvispat dgg och doppa dem i
hackad mandel och piirlsocker. Ligg kakorna pd smord plit och
gridda dem i 200° i ca 5—6 min.




M%MM? ca 40 st

200 g Milda 2st  bittermandlar
1dl strésocker 1 dggula
14 dl sétmandel 5dl  vetemjol

Skilla och mal mandel. Hacka ihop mjol, socker, mandel och
Milda till en grynig massa pid bakbordet. Tillsiitt diggulan och
arbeta raskt ihop degen. Ligg degen kallt att stelna.

Smorj krusiga bakelseformar.

Rulla ut degen till en lingd och dela den i jimna bitar. Ligg dem
i formarna och tryck ut smeten med mjélad tumme. Still for-
marna pa en plit och gridda kakorna i 200° i 10—12 min.

Stjilp upp kakorna medan de ir varma.

Musslorna kan ocksi serveras som efterriitt. Fyll dem med vis-
pad gridde och sylt, kompott eller djupfrysta bir.
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\%M ca 100 st

200 g Milda 1 agg

125 g farin 1 tsk  bakpulver

2 msk kakaopulver 4dl  vetemjol

1 msk vaniljsocker 2 msk kokosflingor

Till garnering: Agg eller dggvita, kokosflingor

Ror Milda och farin smidigt. Tillsdtt kakaopulvret, vaniljsockret
och kokosflingorna. Rér ned dgget. Blanda vetemjolet och bak-
pulvret och ror ned det i smeten. Stiill degen kallt att stelna.
Dela degen i 7 lika stora delar. Rulla ut delarna till fingertjocka
lingder, ca 35 cm linga. Liigg dem p& smorda plitar. Pensla dem
med litt uppvispat iige eller idggvita och stré pd kokosflingor.
Griidda i 200° i 10—12 min.

Niir lingderna svalnat néigot, skiir dem i sneda bitar.
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%WW ca 75 st

200 g Milda 15 agg
4 msk strisocker 3 msk konjak
5dl  vetemjol

Till garnering: V2 &gg, pirlsocker

Hacka ihop Milda, mjél och socker till en grynig massa pd bak-
bordet. For over massan i en skl och tillsitt det halva dgget och
konjaken. Arbeta raskt ihop degen och ldgg den kallt att stelna.
Rulla ut degen i knappt fingertjocka lingder och ligg dem bred-
vid varandra. Pensla med litt uppvispat dgg och stro piirlsocker
over. Skiir lingderna i 5 cm linga bitar. Ligg dem pd smord plit
och griidda i 200° i 8—10 min.




SMA BAKTIPS...

Kontrollera att Ni har alla ingredienser hemma. Mit upp dem
noggrant. Tag alltid strukna métt. Bra mittsatser finns att kdpa
i handeln.

1 dl vetemjol viiger 60 g
1 dl socker " 85g

For ugn utan termostat motsvaras
100° av mycket svag ugnsvirme
125—150° svag ugnsvirme
175—200° medelstark ugnsviirme
225—250° stark ugnsvirme
275—300° mycket stark ugnsvirme

Forvara kakorna i rengjorda, torra burkar med tittslutande lock
eller plastpdsar. Blanda inte olika slags kakor i en forpackning.

Kavlingen av degarna
underlittas om man anvinder en s.k. kavelstrumpa och kavelduk.
Det iir littare kavla ut kall deg, arbeta dirfér med smi bitar i taget.

ulbak
helgsmak




Bakgliddje
med Milda
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