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Mathloggarnas basta julgodis
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Sugen. Hunden Leon vill ocksa ha. Foto: Emma Eriksson

Alla tre ar Uppsalabor som bloggar om mat. | vanliga fall star de
hemma i sina egna kék men i dag lagar de julgodis tillsammans i det
roda koket. Samtidigt som de slar ett slag for Likare utan granser.

Text
Lotta Frithiof

Det dr Anton Malmberg som fort ihop de tre bloggarna hemma hos
Christina Jansson, som har prisbelonta bloggen pickipicki och
passande nog, sa har ars, ett roddkaklat kok. Anton har gjort en
webbreceptbok med 16 matbloggare fran hela landet varav tre ir fran
Uppsala. Boken finns i pdf-format pa www.bloggreceptboken.se och ir
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gratis, men han hoppas att de som anvander den vill donera en slant
som kommer att ga till Lakare utan granser.

— Jag borjade lisa matbloggar for att jag blev sa fascinerad av hur
mycket de uttrycker bloggarens personlighet, sager Anton Malmberg,
som till vardags siljer koksredskap pa natet.

I dag ska han laga saffranspannkaka, det dr hans stdende bidrag till
julbordet som han har lagat sedan lagstadiet.

— Saffranspannkaka passar bra efter ett stort julbord. Den ar inte sa sot
och maktig utan bara mild i smaken. Nar jag var liten tillbringade jag
somrarna hos mina morforildrar pa Gotland och dé fick jag
saffranspannkaka och tyckte det var jattegott, sdger han och stiller in
formen iugnen.

Medan Johan Hedberg skir jordgubbar till sina tomtecupcakes
hackar Christina Jansson choklad till lingontryffeln. Bada tva borjade
blogga av ungefiar samma anledning. Det var for att fi en
uppsamlingsplats for sina egna recept och matfoton. Att deras bloggar
sedan fick en massa lasare ser de som en bonus.

— Kokbocker kan vara sa extremt pretentiosa. Min blogg ska vara enkel
och skriven med hjarta och karlek, sager Johan Hedberg.

— Men nu ir det faktiskt kontakten med besokarna som gor det kul och
motiverar mig att fortsitta. Ar det nigot jag undrar kan jag fraga pa
bloggen och det brukar inte droja lange innan jag far svar, siger
Christina Jansson, som laser till lakare och ar en av de tidigaste
matbloggarna hirilandet. Hon har hallit pa sedan 2007.

— Mellan bloggare ar det inte konkurrens. Vilankar alltid till varandra
och pushar dem som vi uppskattar. Det dr snarare sa att vi hjalps at,
sager Johan Hedberg.

Nir godiskokandet pagar for fullt tittar Leon in med lingtande blick,
han ar Johans hund. Men i koket far han inte vara, det racker med tre
kockaridet lilla koket, en 75-kilos hund far inte plats. Med siankt blick
gar han ut.

De samarbetar val utan att krocka allt for manga ganger. Ingen branner
sig eller blir irriterad forutom att Johan stor sig pa att nagra
tomteluvor glider av hans cupcakes. Till julbordet brukar han alltid
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baka vortbrod.

— Jag dr den enda som tycker det ar vart en halv dags arbete, siger han.
Christina Jansson brukar ha julgodisexcess tillsammans med sin
mamma och syster. Da skapar de sa mycket att hela vardagsrummet
blir fullt av platar.

— Pd julen ar det okej att stoppa i sig julgodis, da dr det ingen som
forsoker ge en daligt samvete, siger Johan Hedberg innan han bar ut
platen med tomtecupcakes for att kallna pa balkongen.

RECEPT

Chokladtryffel med lingon

INGREDIENSER

1,5d1 vispgradde

100 g smor

250 g mork choklad (70%)
1 tsk rasocker

0,5dl (frysta) lingon

2 tsk mork rom

1 tsk malen kardemumma
kakao och kardemumma att rulla tryfflarna i

GOR SA HAR:

1. Lat gradde och smor koka upp i en kastrull, ror tills smoret smalter.
2. Dra kastrullen av plattan och tillsatt grovhackad choklad och socker.
Ror tills chokladen smalter. Tillsiatt lingon och smaka av med
kardemumma och rom. Lat sta i kylskap minst en timme.

3. Forma bollar med hjilp av tva skedar. Rullai en blandning av kakao
och kardemumma.

4. Forvaras kallt.

Pepparkaksmandlar

INGREDIENSER
200 g sotmandel
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1 msk honung

1tsk kanel

1 tsk malen kardemumma

1 tsk malen ingefira

ev en nypa chiliflingor och flingsalt

GOR SA HAR:

1. Blanda alla ingredienser utom salt i en skal. Stré ut mandlarna 6ver
en plat med bakplatspapper. Rosta mitt i ugneni225 graderi5-7
minuter. Passa ugnen si att mandlarna inte brinns, det gar vildigt fort
mot slutet.

2. Lat svalna och stro over lite flingsalt.

Chokladdoppade knackebrod

GOR SA HAR:

Dela ett gott knackebrod i
munsbitsstorlek. Smalt mork choklad i
vattenbad och doppa knickebrodsbitarna

i chokladen. Stro over lite flingsalt och
sma fron (solroskiarnor, pumpakérnor eller liknande). Lat dem stelna
pa en bricka med bakplatspapper, utomhus eller kylskap. Forvaras
kallt.

Recept: Christina Jansson, pickipicki.se

Saffranspannkaka

INGREDIENSER
1 kg risgrynsgrot
1 g saffran

3 agg
1dl hackad mandel

en liten skvatt gradde
eventuellt 1-2 msk socker
smor till formen

salmbars- eller drottningsylt
Lattvispad gradde
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Racker till cirka 8 personer. Det gar utmarkt att anvinda fardig
risgrynsgrot, men da behovs inget extra socker. Traditionellt serveras
saffranspannkan med gotldndsk salmbéirssylt men drottningsylt
fungerar ocksd bra om du har svart att fi tag pa salmbér. Forbered
kakan kvallen innan och varm sedan strax innan servering.

GOR SA HAR:

1. Siatt ugnen pa 200 grader. St6t saffran med mortel och blanda sedan
med ovriga ingredienser i en stor bunke. Hall ner i en smord ugnssaker
form och gradda cirka 30 min i nedre delen av ugnen. Testa att den har
stannat genom att skaka formen forsiktigt innan du tar ut den.

2. Servera ljummen med sylt och gradde.

Tips: Grddda saffranspannkakan i portionsformar i stdllet och servera
direkt ur dem.

Recept: Anton Malmberg, Matlykka.se

Saffranskola
INGREDIENSER
160 g smor
280 g gradde
3 msk glukos
400 g socker
1dl Jjus sirap
1 g saffran
GOR SA HAR:

1. Smailt smor pa medelvarme i en stor kastrull med tjock botten. Ha i
ovriga ingredienser och koka upp samtidigt som man hela tiden sakta
ror om. En tréaslev dr oerhort bra att ha hir. Lat koka tills det nar 124
grader eller om man saknar en termometer - tills firgen 6vergatt i
mellanbrunt och en tesked kola som hills neriiskallt vatten gar att
forma till en fast kula.

2. Hall upp i en form som téckts pa botten och upp pa kanterna med
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smorat bakplatspapper. Lat svalna helt och skir sen i lagom stora bitar.
Forvaras svalt, styckvis inslagna, girna i smorpapper.

Tomtecupcakes

INGREDIENSER

180 g vetemjol

1,5 tsk mald ingefira

1 tsk mald kanel

1 tsk mald kardemumma

1 krm mald nejlika

0,5 krm nyriven muskot

0,5 krm salt

1 tsk bikarbonat

50 g smor (rumstempererat)
100 g strosocker

lagg

120 g starkt kaffe (avsvalnat)
Jordgubbar

100 g mascarpone

3-4 dl florsocker

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 180 grader.

2. Sikta ner mjol, kryddor, salt och bikarbonat i en bunke. Vispa det
rumstempererade smoret tillsammans med sockret till en fluffig
massa. Tillsatt dgget och vispa ordentligt. Ror ner kaffet och vind
slutligen ner mjdlblandningen, men vispa inte - VAND ner, girna med
en slickepott.

3. Fyll formarna till halften, gradda cirka 18-20 minuter och nir man
sticker ner en tandpetare och den kommer upp torr dr de klara. Lat
svalna.

4. Vispa under tiden mascarpone och florsocker till en sliat smet. Snitta
jordgubbarna sa de blir flata pa undersidan. Spritsa en ring
mascarponesmet runt kanten pa kakan, sitt jordgubben i mitten och
siatt diarefter en liten klick pa toppen.
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Dadlar med mascarpone

GOR SA HAR:
Snitta dadlar langs med, ta ut kirnan och
fyll med lite mascarpone.

Recept: Johan Hedberg, matgeek.se

Vi granskar makthavare, rapporterar om det som hander ndra dig och bidrar till ett
starkt lokalsamhalle. Var journalistik ar saklig, tydlig och oberoende. S& har jobbar vi
med nyheter.

Las merom Mat &dryck Uppsala

Kontakta oss Tipsa oss Snabblankar
Kontakta oss Till var tipsatjanst Bli prenumerant
Plockie kundklubb
E-tidningen
Annonsera
Tillganglighet
Om oss

Upsala Nya Tidning
Adress: Nedre Slottsgatan 10A, Uppsala

Kontakta ansvarig utgivare
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