








Rarl XV:s Rringlor

Ingredienser:

75 gr smor

2 msk gradde

1 hg vetem;jol

Till pensling: Vatten
/i kkp parlsocker.

Beredning:

Smoret rores vitt, da iblandas griadden och sist mjolet. Av degen rullas
stanger, vilka formas till kringlor, ligges pa platen och plattas till med
fingret.

Pensla kringlorna med vatten.

Sockret stros pa och kringlorna griaddas i1 god virme. (225°c)

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Fran Djupedal i
Sotends Kommun.

114



Billig Pepparkaka

Ingredienser:

3 kkp vetem;ol

2 kkp socker

1 tsk ingeféra

1 tsk kanel

1 tsk nejlikor

2 sma tsk bikarbonat
2 kkp graddmjolk

s L, N oo/, 2/ 7 Beredning:
; %//%W Alla torra ingredienser blandas forst tillsammans och sedan iblandas
griaddmjolken.

Griddas omkring 40 minuter 175°c.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 fran
Djupedal i Sotends Kommun.
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Amerikanska Ringar

Ingredienser:
2 agg

1 kkp socker

1 kkp mjolk

30 gr smor

2 tsk jastpulver

300 gr vetemjol
Citronskal

Till kokning:
150 gr flottyr
e kkp socker

Beredning:

Aggulor och socker réres, vill sa iblandas de évriga ingredienser och sist de
till skummslagna vitorna. Av denna l6sa deg formas kransar, som kokas
gulbruna i flottyr samt doppas i socker.

Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny f. 1916 Fran Djupedali
Sotends Kommun.
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4@%& Sandkakor
d//Mﬂ

Zj In I
gredienser:
W/ﬁ// /4 % 325 gr smor

175 gr socker
4 msk vaniljsocker

W;z //7)%/{ 4077/% 1dgg
% 8% hg vetem;jol
1 tsk hjorthornssalt

W i lectroniate / (;
4%// o Beredning:

Z 27 .
/ / %/%4% ﬂW’/;ﬂ /4{(1/%/4 . Smoret brynes men far ej brinnas. Rores till det kallnat, da iblandas sockret,

2LL 772 W M’Z vaniljsocker, dgget och sist mjolet, vari det kavlas och uttagas med matt.

M% AR ' Bakas i ugn 175° ca 7 min eller tills de fat fin gyllenbrun firg.

’x\%ﬁ@ém /%L/é/ f%@{, Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin f. 1916 Fran

Djupedal i Sotenis Kommun.
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Chokladbrod

Ingredienser:
106 gr smor

106 gr socker
180 gr vetemjol
1 msk kakao

% dgg
Till pensling:
%o dgg 2 msk parlsocker 25 gr mandel

Beredning:

Alla ingredienserna bakas tillsammans pa bakbordet. Degen kavlas ut och
uttages med runda matt, penslas med dgg och bestrés med socker och
mandel.

Receptet av Kerstin Berlin fran Orn, skrivet av Kerstins mor Dagny Berlin .
1916 Fran Djupedal i Sotends Kommun.



Farmors Appelkaka

Ingredienser:

1 hg margarin

1 kkp socker

1dgg

1 kkp vetem;ol

1 tsk bakpulver

1 dpple
Strobrod/margarin

Beredning:

Vispa socker och margarin posigt, vispa i dgget.
Blanda mjol och bakpulver och rér ner i smor/socker
blandningen.

Smorj och stré en kakform med lostagbar botten och
hall 1 smeten.

Skir dpplet i fina klyftor och stick ner i kakan.
Griddas 1 175° cirka 35 min.

Testa med att sticka ner en trésticka 1 kakan &r den
torr dr kakan klar.

Birgitta Jonsson Smdgen
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Mannagrynskaka med maring

Ingredienser:
17 kp mannagryn
Yo 1t vatten

% lit mjolk

Yo tsk. Salt

2-3 gulor

2 msk socker

3 kp dppelmos eller kompott
Till mardng

2-3 dggvitor

5-6 msk socker

Beredning:

Vatten och mjolk kokas upp, mannagrynen skakas i a far koka 10 min. groten smaksittes och gulorna blandas ner a hilles i eldfast
form. Formen sitts in 1 ugnen till kakan &r halvstekt. Moset bredes 6ver kakan i formen. Vitorna vispas till hart skum, socker skires
forsiktigt ner och maringen bredes 6ver moset 4 puddingen sittes in i svagare ugn 4 griaddas tills maridngen har lagom firg. Ates
avsvalnad

Pia Eldh Kungshamn

120



Rarnmjolkskaka

Ingredienser:

1 liter sur kidrnmjolk
1 %2 kg ragsikt

4 tsk bikarbonat

1 msk finkal

1 msk anis

8 kkp sirap

Beredning:
Ragsikt och bikarbonat siktas, kdrnmjolk och sirap blandas, som sedan nedrores i mj6lk och kryddblandningen.
Griddas genast i smord och mjolad langpanna i lagom ugnsvirme.

Birgitta Jonsson Smégen
Alternativ till kdrnmjoélk: 1 liter lattmjolk med 4 msk vitvinsvindger
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Ovriga Recept



Molskost

Ingredienser:
6-7 1 mjoslk (rod)
2 1 filmjolk
2 dl socker

Redning:

2-3 agg

1 dl mjolk eller gridde

4 msk vetemjol

1-2 tsk stott kardemumma

Beredning:

Koka upp den sota mjolken. Lat vitskan skira sig och ror forsiktigt tills det ater kokar upp. Ror ibland. Nar det gatt ca: 1-17% tim.
tillsédtts sockret.

Nir vasslan nidstan kokar in efter 2-2% tim. tillsdtts redningen.

Koka sedan nagra minuter och sl& upp i karotten.

OBS. mjolken ska koka hela tiden, helst i en dubbel sa stor kittel.

Mjolkosten dtes som smorgasmat.

For att inte mjolken skall brinnas vid, kan man smoérja in botten pé kastrullen och lite upp pé sidorna med kallt smér innan man héller
1 mjolken.

Ella fran Téangen
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Ronnbirsgelé

Béren bor vara vil mogna, men dock inte 6vermogna, avrepas, skéljas och kokas med blott sa mycket vatten att det knappt gar over
dem. Saften avsilas och kokas med % kg. socker for varje kg. saft tills, droppen stelnar pa en porlinstallrik. Skummas vil och fylles s
hett som mojligt i glas eller porslinsburkar. Detta gelé blir mycket grant till firgen.

Smaken blir finare genom tillsats av citronsaft.

Blandar man rénnbirsaften med korsbdrssaft, blir ddrav ett mycket grant och finsmakande gelé.

Alma Johansson Smogen den 5/10-1936 Tack Birgitta Jonsson fér receptet

Rabarberdricka

Ingredienser: Beredning:

3 kg rabarber Kokt avsvalnat vatten dses over.
4 citroner skdrda i bitar Far stai2 dygn

50 g citronsyra eller vinsyra Silas och mites

% kg socker till varje liter saft rores i samt lite atamon.
3 kg = 4 liter saft.

Eivor Johansson Knutsdalen, Bratteby, Sotenids kommun.
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Matkulturarvet arbetar for att visa upp den levande matkulturen fran Sotenis kommun.
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