Prinsessornas

var och
sommar

| &r ar det 100 ar sedan den

svenska prinsessan Astrid, som
blev belgarnas drottning, féddes.

Det firas med en utstéllning pa
Stockholms slott,
27 maj - 25 september.

Sedan nigon vecka pagér en utstillning i
Livrustkammaren som berittar om Prin-
sessornas virld — bade i sagorna och verk-
ligheten.

40 prinsessor har vi haft i Sverige under
de senaste fem drhundraden. Flickor som
fotts i kungafamiljen eller gift sig med en
prins.

Alla finns upptagna pa ett slikttrid vid
ingingen till utstillningen, frin Gustav
Vasas fem déttrar Anna, Katarina, Cecilia,
Sofia och Elisabet som féddes i mitten av
1500-talet, fram till véra prinsessor Viktoria,
Madeleine och Lilian.

Utstillningen visar prinsessor av kott och
blod, vackra, dventyrliga och viljestarka per-
soner med liv mera spinnande 4n i sagornas
virld, vilken speglas parallellt. En utstill-
ning lika intressant fér barn som vuxna!

Prinsessornas kokbok

1929 publicerades Prinsessornas kokbok, en
succé vars sista utgiva kom 1952. Boken
dr skriven av Jenny Akerstrém, som grun-
dade husmodersskola i Stockholm dir prins
Carls och prinsessan Ingeborgs tre dottrar
Margaretha, Mirtha och Astrid utbildades
i hem- och hushillssysslor.

Astrid, som tog belgarna med storm med
sin skonhet och vinliga visen, fortsatte att
sjilv laga mat som kronprinsessa och drott-
ning, speciellt nir familjen var ensamma i
fritidsstugan i bergen.

Prinsessan Astrid

Fér att hitta sin drémprins maste man ibland kyssa
fler grodor. En del férvandlas till prinsar, andra
férblir just... grodor. Kanske &r det din tur idag.
Den som pussar far se! Smack!

I kokboken har de tre prinsessorna fitt
var sin tirta uppkallad efter sig. Drottning
Astrids dr elegant i tre lager med fyllning av
ananaskrim, tickt av maring och dekorerad
med mandelmassa och vindruvor.

Enklare ér Prinsesstirtan som du fir
recept till pd sista sidan. Tértan pa bilden
ir bakad av Annika Larsson pa Grillska
Konditoriet i Stockholm.

Luftig och licker serverades den pé
pressvisningen i samband med att utstill-
ningen ”Prinsessor” 6ppnades.

Med firdigkavlat gront marsipanlock
forenklas tillagningen liksom att man kan
anvinda firdig vaniljkrim, som vispas med

gridde for att bli fluffig.

lllustration fran
utstéliningen av
Suzane Crépault
och Gert Wibe



— Brod behover tid f6r att mogna, for att bli

sd dir hirligt aromatiska som vi blir lyriska
Gver nir vi fir smaka dem, siger Kjell.

— Man har s3 brittom idag, men just jis-
ningen boér man inte ge avkall pa.

I provbageriet bakar Kjell brod dagen
ling. Just nu 4r malet att Schulstad och Sko-
gaholm skall kunna erbjuda oss nya goda
och nyttiga bréd i butikerna. Hilsotrenden
nidde bakmarknaden for linge sedan, men
det giller att inte enbart fiberberika bréden
utan ocksi att se till att de blir smakrika,
goda i sig sjilva bdde som brytbréd och till
smorgdsar.

Brodtrender
Kjell dr lyhord f6r vad marknaden soker.
Fortsatt letar vi nyheter frin andra linder.
Fullkornsbréd, bide ljust och morkt, efter-
fragas och girna som firdigskurna skivor.
—Jag tror att vi in mer kommer att for-
hoja brodsmaken med kryddor, orter, tro-
piska frukter och gronsaker, siger Kjell som
menar att detta dven giller for kakor och
tirtor. Sjilv anvinder han girna tranbir,
physallis, rosépeppar och morot samt bland
kryddorna stjirnanis, muskot, kanel, ing-
efira, ja smaker fran de arabiska koken.

BAKPULVER | STALLET FOR
FARSKJAST?

I stillet for jast kan man anvinda bakpul-
ver 1 vissa typer av brod.

Bakningen gir snabbare, men det blir
mat- och vetebréd som bér édtas genast.
De jiser inte upp pi samma sitt som med
jast och torkar snabbt.

Jést dr en naturlig produkt som paver-
kar bade brédvolym och smak. Bakpulver
ir en kemisk produkt som ger volym till
brodet. 1 paket jist motsvarar ca 12 g

bakpulver.

Kiell Damstedt
— produktutvecklare med

INnternationell kansla

Kjell Damstedt har ett spannande liv. | unga ar arbetade han
under kortare perioder i Grekland, pa Rhodos. Dar upplevde
han konkret bybakningen, att kvinnorna kom med sina jas-
ande brédamnen till bagaren for att fa dem graddade i den
stora bakugnen for en liten slant. De kom aven med ugnsfat
fyllda med kyckling och grénsaker for ugnsbakning. Vilken
gemenskap! Vilka harliga aromer som hann utvecklas i bréden
medan kvinnorna vantade pa sina vackra, valbakade brod.

— Man skall vara forsiktig med vissa kryd-
dor. Koriander och spiskummin skall bara
anas, ett kryddmitt eller tvd, inte mer skall
man anvinda.

Kjell reser mycket, narmast var det OS i
Athen som besoktes. Pé resorna kollar han
alltid vad som finns i brédvig och sprikar
med bagarna direkt, diskuterar baktraditio-
ner i olika linder.

God faktagranskare

Med miénga ir som provbagare och pro-
duktutvecklare pd Cerealia R&D ir Kjells
erfarenhet och kunskap ovirderlig , vilket
Kaeth Gardestedt, projektansvarig for Hem-
bakningsrédet, tagit fasta pa.

- Kjell har varit en god stottepelare som
hjilpt dll att besvara fragor jag fitt frin bide
konsumenter och mera proffsiga bakare
under mina ir med Hembakningsridet. Vi
har dessutom lika syn i méinga avseenden.
Som att har man mjdl och jist hemma, ir
chansen stor att det blir ett gott hembakat
bréd utan storre athivor, siger Kaeth.

Flera maratonlopp

Kjell tycker om att dta brod till maltiderna,
girna ciabatta med linga jistider och ling

B

baktid for att fd en kraftig smakrik skorpa.
Lycka till frukost ir en gammaldags frasig
franskbrédskiva med bredbar pastej. Att
gora smorgids pd riktigt grovt brod gillar
han ocksé. Liksom att njuta av en god kanel-
bulle. Pepparkakor finns dret om som liten
godsak till kaffetiren. En egen specialitet
ir att garnera pepparkakan med sesamfro
fore griddningen. Det ger en hirlig not-
liknande smak.

Mycket avsmakning blir det under prov-
bakningarna. Dir hemma finns dessutom en
bak- och matlagningsglad hustru. Men Kjell
héiller formen med motion.

— Ca 115 maratonlopp har det blivit hit-
tills, berittar Kjell, som ligger i stindig tri-
ning pa fritiden.

Tips
Innan vi skiljs ger Kjell ett trevligt tips till
oss alla:

— Blanda smilt smor med det du skall
bréa formen: mannagryn, potatismjol,
skorpmjol eller fréer, si blir det littare
att fi jamt. Du kan firga med karamellfirg
och fi en spinnande yta. Eller tillsitta en
krydda, t ex kanel, som ger bide smak och

trevlig firg.
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Festbrod fran Makedonien

Detta ir ett sliktrecept frin Makedonien
som vi fitt av Kjell Damstedt, som i sin
tur fitt det av goda vinner i Grekland.
Lickert till varje maltid, just nu speciellt
med tanke pé péskens goda lammritter.
Degen ricker till 3 brod.

Ingredienser:

15 dI (900 g) vetemjol, 1/2 dI olivolja,
1 agg, 2 tsk salt, 2 tsk strésocker

1 paket (50 g) jast, 5 dl ljummen mjélk
(37°)

Fyllning: 1 paket (200 g) fetaost, oliv-
olja till pensling

Dekor: 4gg+ vatten till pensling,
sesamfrén

Gor si har:

1. Hill vetemjol, olivolja, dgg, salt
och socker i matberedarens skél.

2. Smula jisten 6ver och hill pa den
fingervarma mjolken.

3. Bearbeta degen med degkrokarna
5-6 minuter till en fast, smidig deg,
som slidpper skalens kanter.

4. Latjisa till dubbel storlek, ca 30
minuter.

5. Kor nigra tag med degkrokarna.
Viind upp degen pa mjolat bak-
bord. Kavla ut degen som till
kanelsnickor. Pensla med olivolja
och smula rikligt med fetaot 6ver.
Rulla ihop och skir i 4 cm breda
bitar. Sitt bitarna titt i en form
eller ring med 22 cm diameter.

6. Lit jisa under bakduk ca 30 minu-
ter. Virm ugnen till 225°.

7. Pensla med dgg. Stré Gver sesam-
fron.

8. Sitt in pliten i ugnen, sink virmen
till 200°. Gridda 25-30 minuter.

9. Lt svalna under bakduk.
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Bakgrunder

Pasken kommer tidigt i ar. Lingfredag sammanfaller faktiskt med Marie
Bebédelsedag, den 25 mars. S det blir att plocka fram viffeljirnet och bjuda
pa goda frasiga vafflor till kaffet efter lammsteken.

Trots den kyla och sn6 som i skrivande stund lamslar vart avlinga land
finns hopp om en spirande vir — i Skine fanns gula mattor av vintergick innan
snon tickte hela landskapet. Men visst édr det hirligt med pulkadkande och
snéplumsande i hela Sverige!

Salsa, tango och linedance sveper 6ver Sverige liksom bugg, flamenco
och folkdans.

Rérelse finns runt omkring oss. Cyklister korsar gatan i full fart framfor
inbromsande bilar. Stavgingare pendlar med bestimda armroérelse forbi flano-
rer och hundigare, vilka med plastpsen vintar pa hundens utrittade behov.
Medelalders min kickar boll pd gammeldags manér utan exklusiva tillbehor.

And3 rér vi oss for lite. Som grupp betraktat. Jag liste om en amerikansk
studie dir man funnit en gen som férklaring till varfor somliga 4r mer flegma-
tiska dn andra, har svirare att sjilvmant rora pa sig. Att ha sillskap pa prome-
naden ir trevligt, s bilda en liten grupp som lockar varandra till kvillsturer.

Var halsa engagerar manga. Men nio av tio svenskar iter for lite kost-
fiber. Jag fir ofta frigor om brod och GI. Ju mer hela korn man har i brédet,
desto ligre glykemiskt index fir brodet. Det dr dessutom gott att variera sina
degar.

Botanisera bland olika sorters kross och hela korn. Skilla, dvs hill kokande
vatten over dem direkt i degbunken. Lt blandningen svalna till fingervirme
och tillsitt sedan jist och 6vriga ingredienser.

Surdeg sinker ocksa brédets glykemiska index. Gor en enkel rigsurdeg
som du har i kylskdpet och anvinder i broddegarna.

Surdegen gor att degen behdover lite lingre jastid och den ger det firdiga
brodet ett ligre ph-virde. Detta gor att det tar lingre tid for kroppen att
spjilka kolhydraterna i brodet. Da far vi en lingsammare hojning av blodsock-
ret och vi héller oss pigga och miitta lite lingre.

Med arbetsnamnet Bakgrunder arbetar vi just nu med en ny bakbok.
Den innehaller grundrecept att bygga vidare p4, tips och idéer for olika sor-
ters bak.

Boken ir tinkt som ett hjilpmedel i Hemkunskapen. Jag har dirf6r rad-
frigat en grupp hushéllslirare i Skine om niva pa recept och de har tittat
pd utformningen. De ir en bra kunskapsbas. Liksom att ha Kjell Damstedt,
méngirig produktutvecklare pd Cerealia,
som bollplank. Fére hostterminen skall vi
vara firdiga!

Nigra recept frestar vi med hir, bide
matbrod, toscabullar och tirta .

P3a www.hembakningsradet.se finns
flera recept med paskanknytning.

Glad pask!
Onskar



Toscabu I Iar Hembakningsradet
bildades 1959 med uppgift
Léng jastid och lickra ingredien- att halla vart fina kulturarv
att baka hemma levande.
Var ambition &r att sprida
moderna trevliga recept som
Ingredienser: frestar till bak fér bade ny-
- borjare och de redan fralsta.

ser gor dessa bullar extra goda.

ca 8 dI (500 g) vetemjél,

175 g smér, 1/2 dl vit sirap, Intressenter
1 krm salt, 1 4gg,1 paket (50 g) Bakom Hembakningsradet
jast for sdta degar, 2 dl finger- stér Cerealia Foods AB,
o Danisco Sugar AB, Electrolux
varm (37 ) mJOIK Small Appliances, Jéstbolaget
Fyllning: 50 g rumsvarmt smor, AB och Svenska Smér AB, som
. alla producerar viktiga ingredi-
3/4 dI (60 g) brun farin, 1 d.! enstril bajiinbErg
(ca 50 g) hackade hasselnétter Styrelsen utgérs av represen-
Garnering: 50 g smor, tanter fran respektive foretag.
1 dl (60 fl k Ordférande &r Angela Everback,
( g) orsocker, Danisco Sugar AB.
1 msk vetemjdl, 1 msk mjélk,
; 1 pase (50 g) flagad mandel Nyhetsbrevet
b _1.-"' Aluminiumformar utkommer med fyra nummer
A Y per &r.

Prenumeration pa Nyhetsbrevet

.o . . . . . ar kostnadsfritt. Skriv ett kort
Gor sd bir: 4. Ror samman ingredien- Dela i ca 16 bitar och eller e-post och ange namn,

1. Hill det mesta av vete- serna till garneringen i still i aluminumformar, skola/féretag, adress och
telefonnummer sé& sétter vi upp

m]'élet - spara ca 1/2 dl en kastr}lll. Virm under som stills p& bakplat. Gor dig. pa var itskpkel St Dt
- i matberedarens bunke, omrorning utan att smeten likadant med den andra géller alla bakintresserade,
klicka i smor, hill i sirap, kokar. Lt svalna nigot. degbiten. alits& &ven konsumenter.

1 hi lad 5T d 3 miol 8. Klick . .. Anger du vilken kategori du
salt och dgg, smula Gver . Tag upp degen pi mjolat . Klicka garneringen over il ox RermRurcAbSIArAY
jasten och hill slutligen i bakbord. Knida igenom bullarna. Tick med férskollarare, journalist, konsu-
den fingervarma mjolken. den. bakduk och 14t jisa ytterli- i, o4 B g% ttarhitrioss

. X . R att sénda ratt information om
Arbeta degen tills den blir 6. Dela i tv3 delar. Kavla ut gare 30-40 minuter. Vi gor extrautskick.
smidig. varje del dll en rektangel. Virm under tiden ugnen till
2. Lat degen jisa i bunken ca 7. Bred hilften av fyllningen 2500, Anvandning
45 minuter. pa den ena rektangeln. 9. Griddda mitt i ugnen ca 8 iyt SR koA o
. . . o 1o . R R . till férfogande — i undervisning
3. Blanda alla ingredienserna Rulla ihop frén lingsidan. minuter, tills bullarna ir s&val som for pressen. Givetvis
till fyllningen och rér den gyllenbruna. skall Hembakningsradet anges
. 3 som kalla!
smidig.
Bakrad eller
produktfragor?
Pri n S e S St ért a 2. Hill smeten i formen och 5. Dela kakan i tvi bottnar. N&gra nyttiga kontaktnummer
gridda nederst i ugnen Bred krim p3 den ena 8 P MAZSY A PRNdgng
. . . R eller bestalla material:
| di _ ca 30 minuter. Kinn med bottnen, ligg pa den andra Danisco Sugar, 020-74 02 00
ngredienser: en sticka att kakan ér torr och bred resten av krimen Jastbolaget, 020-98 27 86
. . . o Kungsérnen, 020-84 84 84
3 agg, 1 1/2 dI strosocker innan du tar den‘ ur ugnen. ovanpi och runt kanterna. Svenaka Smbr. 08788 03.92
3/4 dl vetemjol, Lt vila nigra minuter 6. Tick tirtan med man-
3/4 dI potatismjol, innan du stjilper upp den delticke. Klipp ut en
1 tsk bakpulver 3 ett galler for att svalna rinsesskrona i papper OAUNIN
Sk bakpulver pa cttg ’ prinsessirona | papbe g BAKNINGS o
Krdm: 3 dl graddmjolk, girna under formen. och ligg pé tartan. Sikta
2 aggulor, 1 msk strosocker, 3. Gor krimen genom florsocker over tirtan,
1 msk potatismjol att blanda griddmjolk, tag bort papperskronan. Box 5259
2 tsk gelatinpulver dggulor, socker och pota- Dekorera med en rod T§084702_9"332';"1’1
2 dl vispgradde, tismjol i en kastrull. Sjud marsipanros. Eller gula Fax 040- 269 555
1 tsk vaniljsocker under vispning tills den paskkycklingar. www.hembakningsradet.se
. . .. . e-post: info@hembakningsradet.se
Garnering: 300 g mandel- tjocknar. Ror ut gelatin-
massa som fargas med grén pulvret i lite vatten och -
karamellfarg eller fardigkopt 165 upp det i den heta Kane['
marsipanlock krimen. Still kastrul-

len i kallt vatten

D bullens
Gor sd bar: ag
Sdtt ugnen pd 175°. Smorj
och bréa en rund kakform
pa ca 2 liter.

och rér dd och di i
krimen medan den
svalnar.

N 4. Vispa gridden med Projektansvarig:
1. Vispa dgg och socker vaniljsockret och Kaeth Gardestedt
posigt. Blanda mjol med ror i krimen nir ol e
bakpulver och rér ner i InfoProduktion AB

den kallnat.

dggsmeten. Upplaga 6.000 ex




