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Forord "

"Tank att det a&r samma visa varje ar”,
sa min mamma Ewa nar hela familjen
stod vid spisen och at upp den nygjorda
pepparkaksdegen som var &mnad for
stundande pepparkaksbak. "Ja, tank
att jag far gora tvd degar infor varje jul”,
mumlade hon vidare med ett leende pa
lapparna. Min mammas pepparkaksdeg
ar sa god att den ar helt omaijlig att
inte ata av nar den ar nygjord och
fortfarande lite ljummen. Den degen
ar ocksd huvudperson i mitt alla forsta
julbaksminne. Pappa, mamma, storebror
och jag — ja, det var vi fyra som alla var
lika skyldiga till att pepparkaksdegen
forsvann i ett nafs. Att vi alla sedan hade
ont i magen efterat pratades det inte
om s& varst mycket, for det var ju vart att
ha lite ont nar en hade fatt mumsa pa
pepparkaksdeg en hel kvéll med familjen.
Jag gillar att tanka tillbaka pa just
detta minne, det ligger mig sa varmt om
hjartat. Det &r ett minne som jag plockar
fram infor varje jul nar jag sjalv star och
ror ihop en pepparkaksdeg efter mammas
recept. Och min forsta tanke néar jag 1&g

i startgroparna till att géra min forsta
bakbok var ocksa att om jag ndgon
gang far gora en julbok sa ska mammas
pepparkaksdeg finnas med. Och nu sitter
jag har och skriver pa min tredje bok,
Julbak deluxe, tredje boken i deluxe-
serien efter Kladdkakor deluxe och Baka
i langpanna deluxe. | denna bok har
jag samlat alla mina favoritrecept nar
det kommer till julbak. Jag har plockat
fram gamla klassiker som fatt sig en ny
kostym blandat med nya recept som jag
har experimenterat fram unikt f6r denna
bok, till exempel pepparkakstarta med
hallon, biskvier med kola och salt mandel,
kladdkaka med rocky road-fudge och
caramallows. Det och mycket mer finns i
denna bok,som jag hoppas ska inspirera
er till massa harligt julbak. Vem vet,
kanske finner du nya favoriter infor ditt
arliga julfirande i denna bakbok?

Jag 6nskar dig manga fina stunder i
koket och julstoket!

God jul,
Frida















FRIDAS BASTA TIPS!

SAFFRAN

For att fa ut s& mycket av saffranssmaken
som mojligt s foljer mina tre basta tips
har:

Sprit Lat saffran dra i sprit, t.ex.ren
vodka eller konjak.Blanda 1 gram
saffran med fyra matskedar sprit och
tva teskedar strosocker i en liten burk.
Forslut med lock och 1at sta i minst ett
dygn innan du bakar med blandningen.
Anvand sedan 2 matskedar av denna
blandning for ett recept som anger
5 gram saffran.

Mortla Mortla saffran tillsammans
med strosocker. Anvand 1 tesked
strosocker per ¥ gram saffran. Tillsatt
sedan som vanligt i smeten eller degen.

Varme Hetta upp saffran! Fa ur
maximalt med smak genom att hetta
upp saffran tillsammans med exempelvis
smalt smor, degvatska eller ett par
teskedar vatten.

KOLA OCH KNACK

Att rora sparsamt och forsiktigt ar vik-

tigt vid kokning av kola och knéack. Om
smeten arbetas for mycket sa kristalliseras
sockret, vilket i sin tur gor att kolan eller
knacken blir grynig och trdkig. Ror forsik-
tigt nar du kokar ditt godis. Du kan ocksa
tillsatta 2 msk glykossirap for att vara pa
den sakra sidan, glykos brukar namligen
inte alls kristallisera sig. Anvand en termo-
meter och koka till ratt temperatur:

122 grader: Lite for mjuk vilket gor att
den inte kommer att halla formen.

125 grader: Perfekt f6r seg kola med
mjuk yta.

128-130 grader: Segare kola med hard
yta.

132-145 grader: Hard kola med lite
seghet i mitten.

150-160 grader: Har blir det
karamellfest! Kolan blir lika knaprig som
en karamell.
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KULPROVET

Kulprovet ar ett satt att kontrollera om din
knack eller kola har kokat tillrackligt, utan
att behova anvanda en termometer.Ta en
radgad tesked kolasmet ur kastrullen och
droppa sedan ner den i ett glas med kallt
vatten.Lat smeten svalna i vattnet i ndgon
sekund och plocka sedan upp den med
fingrarna. Gar den nu att rulla till en kula
som héller formen sa ar den klar. Onskar
du en hardare kula sa kokar du lite langre
och provar sedan igen, byt vattnet mellan
gangerna sa att det ar riktigt kallt. Nar den
fardiga kolan har stelnat far den samma
hardhet som testkulan far nér den har
svalnat i vattnet.

PEPPARKAKSDEGEN

Att lata pepparkaksdegen vila ar
avgOrande for pepparkaksbaket, bade vad
galler smak och konsistens. Mjolet maste
fa tid att svalla och kryddorna behéver
gott om tid for att smakerna ska gifta sig

ordentligt. Degen haller dessutom i flera
veckor i kylskap!

RUMSVARMA INGREDIENSER

Lat samtliga ingredienser sta framme

pa koksbanken i en timme eller tva
innan du satter igang med baket. Nar
ingredienserna héaller samma rumsvarma
temperatur sa blandas de battre med
varandra vilket ger smidigare deg,
saftigare bullar och fluffigare kakor.

NYMALDA KRYDDOR

K6p hela kryddor och mal dem i en
kryddkvarn eller mortel. P4 sa vis far du
ut mer smak an om du anvander fardig-
malda kryddor. En elektrisk kaffekvarn
funkar ocksa utmarkt om du ska mala
mycket kryddor pa en gang, till exempel
till en hemgjord pepparkakskrydda. Och
en nypa salt i smeten eller degen forhojer
smakerna pa dina tillsatta kryddor vilket
ger en godare kaka.















De gréna askarna med chokladbitar som dr fyllda
med krdmig mintfylining brukar finnas pa de allra
flesta julbord. Och istdllet for att bara ldta dem std
ddir pa dessertbordet sa rekommenderar jag varmt
att baka dessa chokladkakor med After eight. De dr
enkla att baka och alldeles ljuvligt goda.

45 STYCKEN

150 g rumsvarmt smor
3 % dl vetemjol
1 % dl strosocker
3 msk kakao
3 msk ljus sirap
1 1% tsk vaniljsocker
1 % tsk bakpulver
20 After eight-plattor

1. Satt ugnen pa 175 grader och klé en plat med 17
bakplatspapper. Dela After eight-plattorna i tre delar.

2. Nyp ihop alla ingredienser utom After eight till en smidig
deg. Om degen smular ar det bara att tillsétta lite mer sirap och
knéada vidare. Den kommer att ga ihop, aven om det ibland kan
ta en stund.

3. Dela degen i tre delar och rulla varje del till en ldngd lika
lang som platen. Ldgg dem pa platen med jamna mellanrum.

4. Tryck ner After eight-bitarna tva och tva pa en lang rad i
mitten av varje deglangd.

5. Gradda kakorna mitt i ugnen i 10-11 minuter. Ta ut och lat
stelna en aning innan du skar dem i snittar.



Klassisk kexchoklad i all dra, men har ni provat att
gora egen? Det blir ungefdr hundra ganger sa gott
som den kdpta varianten. Enkelt att gora dr det
och hela familjen kan vara med i koket. Jag har
smaksatt mina med lite pepparkakskrydda for att
maxa julkdnslan. Kanske julens godaste godis!

WNemagord lLexchohled”

18 15 STYCKEN

KEXCHOKLAD
15 smorgasran
150 g nougat
150 g mjolkchoklad

1 tsk pepparkakskrydda
(ses. 24)

GARNERING
125 g mjélkchoklad

125 g mork choklad
1 tsk neutral kokosolja

1. Borja med att dela smorgasranen i tre jAmnstora delar s att
du far 45 bitar totalt. Lagg 15 bitar pa ett bakplatspapper.

2. Smalt ihop nougat och 150 g mjoélkchoklad 6ver ett
vattenbad pa lag varme. Tillsatt sedan pepparkakskryddan
och ror ihop.

3. Bred ut en ragad tesked nougatchoklad péa varje smorgésran
och lagg sedan en bit smorgasran ovanpd. Upprepa en

géng till och stall in i kylen for att stelna i 20 minuter. Smalt
ihop mjolkchoklad och mork choklad med kokosolja till
garneringen under tiden.

4., Ta ut kexchokladen och doppa dem i den smalta
chokladen. Lagg tillbaka pa bakplatspappret och stall sedan
in i kylen i ytterligare 30 minuter for att stelna.






20

Fyra ingredienser och knappt en halvtimme dr
allt du behdver for att gora dessa supergoda
godisbollar. Och julgodis som dir enkelt att svdnga
thop och samtidigt sa gott att klockorna stannar,
Ja sadana godisrecept kan vi inte fa for manga
av. Dessa godisbollar kan varieras med olika
sorters kakor, choklad och topping. Jag gillar dem
allra bdst som jag har gjort dem hdr!

MED VIT CHOKLA& 0CH POLKA

30 STYCKEN

OREOTRYFFEL
2 paket oreokakor, a 154 g
200 g farskost,
t.ex. philadelphiaost
GARNERING
250 g vit choklad
50 g polkagriskarameller

1. Mixa kakorna med krdm och allt till ett smul i en
matberedare. Tillsatt farskosten och mixa till en krdmig smet.

2. Rulla smeten till 30 jAmnstora bollar och lagg dem pa en
bricka med bakplatspapper. Stall in dem i frysen i 15 minuter.

3. Smalt chokladen pa lag varme 6ver ett vattenbad. R6r om
tills all choklad smélt och ta sedan av fran varmen.

4. Doppa oreobollarna i chokladen med hjélp av en gaffel.
Lagg dem pa ett bakplatspapper och lat stelna en aning.

5. Krossa polkagriskaramellerna och stré dem sedan 6ver dina
kakbollar. Lat stelna helt fore servering.
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Denna tryffel ar enkel att gudnga

" ihdp och rolig att anvénda pé olika
vis. Antingen som i detta recept, som
tryfflar rullade i kakao eller topping

" pd en Rladdkaka, som en dipp (smdilt
da snabbt i mikron) eller som en
liten gomma i chokladbollar.

¥

i

22 CIRKA 30 STYCKEN 1. Hetta upp vispgradden pa medelhog varme i en kastrull.
Véarm tills du ser forsta bubblan och ta sedan av fran varmen.

AFTER EIGHT-TRYFFEL

1 % dI vispgridde 2. Ror ner hackad mork choklad, After eight och smor. Ror tills

allt har smalt och blivit en slat smet. Hall smeten i en form och

polesuirieholiad stall i kylskapet for att stelna i minst 2 timmar.
12 After eight-plattor
2 3. Ta ut och rulla smeten till bollar som du sedan rullar i kakao.
35 g smor
GARNERING

1 dl kakao






