






Karl XV:s Kringlor 
Ingredienser: 
75 gr smör 
2 msk grädde 
1 hg vetemjöl 
Till pensling: Vatten 
¼ kkp pärlsocker. 

Beredning: 
Smöret röres vitt, då iblandas grädden och sist mjölet. Av degen rullas 
stänger, vilka formas till kringlor, lägges på plåten och plattas till med 
fingret. 
Pensla kringlorna med vatten. 
Sockret strös på och kringlorna gräddas i god värme. (225°c) 
Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Från Djupedal i 
Sotenäs Kommun. 
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Billig Pepparkaka 
Ingredienser: 
3 kkp vetemjöl 
2 kkp socker 
1 tsk ingefära 
1 tsk kanel 
1 tsk nejlikor 
2 små tsk bikarbonat 
2 kkp gräddmjölk 

Beredning: 
Alla torra ingredienser blandas först tillsammans och sedan iblandas 
gräddmjölken. 
Gräddas omkring 40 minuter 175°c. 
Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 från 
Djupedal i Sotenäs Kommun. 
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Amerikanska Ringar 
Ingredienser: 
2 ägg 
1 kkp socker 
1 kkp mjölk 
30 gr smör 
2 tsk jästpulver 
300 gr vetemjöl 
Citronskal 

Till kokning: 
150 gr flottyr 
½ kkp socker 

Beredning: 
Äggulor och socker röres, vill så iblandas de övriga ingredienser och sist de 
till skummslagna vitorna. Av denna lösa deg formas kransar, som kokas 
gulbruna i flottyr samt doppas i socker. 
Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Från Djupedal i 
Sotenäs Kommun. 
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Sandkakor 
Ingredienser: 
325 gr smör 
175 gr socker 
4 msk vaniljsocker 
1 ägg 
3½ hg vetemjöl 
1 tsk hjorthornssalt 

Beredning: 
Smöret brynes men får ej brännas. Röres till det kallnat, då iblandas sockret, 
vaniljsocker, ägget och sist mjölet, vari det kavlas och uttagas med mått. 
Bakas i ugn 175°c ca 7 min eller tills de fåt fin gyllenbrun färg. 
Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Från 
Djupedal i Sotenäs Kommun. 
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Chokladbröd 
Ingredienser: 
106 gr smör 
106 gr socker 
180 gr vetemjöl 
1 msk kakao 
½ ägg 

Till pensling: 
½ ägg 2 msk pärlsocker 25 gr mandel 

Beredning: 
Alla ingredienserna bakas tillsammans på bakbordet. Degen kavlas ut och 
uttages med runda mått, penslas med ägg och beströs med socker och 
mandel. 
Receptet av Kerstin Berlin från Örn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 
1916 Från Djupedal i Sotenäs Kommun. 
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Farmors Äppelkaka 
Ingredienser:
1 hg margarin 
1 kkp socker 
1 ägg 
1 kkp vetemjöl 
1 tsk bakpulver 
1 äpple 
Ströbröd/margarin 

Beredning: 
Vispa socker och margarin pösigt, vispa i ägget. 
Blanda mjöl och bakpulver och rör ner i smör/socker 
blandningen.
Smörj och strö en kakform med löstagbar botten och 
häll i smeten. 
Skär äpplet i fina klyftor och stick ner i kakan. 
Gräddas i 175°c cirka 35 min. 
Testa med att sticka ner en trästicka i kakan är den 
torr är kakan klar. 
Birgitta Jonsson Smögen 
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Mannagrynskaka med maräng 
Ingredienser: 
1½ kp mannagryn 
½ lit vatten 
¾ lit mjölk 
½ tsk. Salt 
2-3 gulor 
2 msk socker 
3 kp äppelmos eller kompott 
Till maräng 
2-3 äggvitor 
5-6 msk socker 

Beredning: 
Vatten och mjölk kokas upp, mannagrynen skakas i å får koka 10 min. gröten smaksättes och gulorna blandas ner å hälles i eldfast 
form. Formen sätts in i ugnen till kakan är halvstekt. Moset bredes över kakan i formen. Vitorna vispas till hårt skum, socker skäres 
försiktigt ner och marängen bredes över moset å puddingen sättes in i svagare ugn å gräddas tills marängen har lagom färg. Ätes 
avsvalnad 
Pia Eldh Kungshamn 
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Kärnmjölkskaka 
Ingredienser:  
1 liter sur kärnmjölk 
1 ½ kg rågsikt 
4 tsk bikarbonat 
1 msk fänkål 
1 msk anis 
3 kkp sirap 

Beredning: 
Rågsikt och bikarbonat siktas, kärnmjölk och sirap blandas, som sedan nedröres i mjölk och kryddblandningen. 
Gräddas genast i smord och mjölad långpanna i lagom ugnsvärme. 
Birgitta Jonsson Smögen 
Alternativ till kärnmjölk: 1 liter lättmjölk med 4 msk vitvinsvinäger 
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Övriga Recept 
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Mölskost 
Ingredienser: 
6-7 l mjölk (röd) 
2 l filmjölk 
2 dl socker 

Redning: 
2-3 ägg 
1 dl mjölk eller grädde 
4 msk vetemjöl 
1-2 tsk stött kardemumma 

Beredning: 
Koka upp den söta mjölken. Låt vätskan skära sig och rör försiktigt tills det åter kokar upp. Rör ibland. När det gått ca: 1-1½ tim. 
tillsätts sockret. 
När vasslan nästan kokar in efter 2-2½ tim. tillsätts redningen. 
Koka sedan några minuter och slå upp i karotten. 
OBS. mjölken ska koka hela tiden, helst i en dubbel så stor kittel. 
Mjölkosten ätes som smörgåsmat. 
För att inte mjölken skall brännas vid, kan man smörja in botten på kastrullen och lite upp på sidorna med kallt smör innan man häller 
i mjölken. 
Ella från Tången 
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Rönnbärsgelé 
Bären bör vara väl mogna, men dock inte övermogna, avrepas, sköljas och kokas med blott så mycket vatten att det knappt går över 
dem. Saften avsilas och kokas med ¾ kg. socker för varje kg. saft tills, droppen stelnar på en porlinstallrik. Skummas väl och fylles så 
hett som möjligt i glas eller porslinsburkar. Detta gelé blir mycket grant till färgen. 
Smaken blir finare genom tillsats av citronsaft. 
Blandar man rönnbärsaften med körsbärssaft, blir därav ett mycket grant och finsmakande gelé. 
Alma Johansson Smögen den 5/10-1936 Tack Birgitta Jonsson för receptet 

Rabarberdricka 
Ingredienser: 
3 kg rabarber 
4 citroner skärda i bitar 
50 g citronsyra eller vinsyra 

Beredning: 
Kokt avsvalnat vatten öses över. 
Får stå i 2 dygn 
Silas och mätes 
¾ kg socker till varje liter saft röres i samt lite atamon. 
3 kg = 4 liter saft. 
Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenäs kommun. 
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Matkulturarvet arbetar för att visa upp den levande matkulturen från Sotenäs kommun. 
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