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Femtio &r efter Sool-Oens forsta utgva kinns det ritt att lyfta fram
ndgra recept i var matkultur, eftersom intresse fortfarande finns att
forsoka sig pa nagra av dessa klassiker. Recepten praglas av »Kajsa
Warg«, dvs man tar vad man har, vilket ger méinga variationer.
Nedanstidende recept far representera delar av basfodan fér manga
generationer. Recepten kommer fran erfarna och kunniga Sollers-
bor, Rullpers Ann-Mari Lindgren, Ulla Jerkgérd, Anita Mattes och
Margareta Karlsson. Recepten fir ses som inspiration och nagot att
kanske gora egna varianter pa.

Vi borjar med tva lyxiga rétter, sdtost och kalvdans av Ann-Mari
Lindgren.

Sotost (s6tvdst)

Ca 1,5 msk ostlope pé 5 liter mjolk (tidigare mjolk frén korna i
ladugarden, nu r6d mjolk + gradde)

Ca 1-2 kaffekoppar strosocker

Ta en klick smor i kastrullen och hill i mjolken. Mjolken varmes till
37 grader och tas av plattan. Ostlopen tillsatts under omrorning at ett
héll, sa att man ser att mj6lken dansar runt. Lat den dansa klart (ca 35
min), innan du skar ett kors i massan, for att se sa att den inte sitter
fast i botten. Anvind gédrna en traslev. Socker tillsétts efter behag
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under kokningen och mot slutet eventuellt en bit kanelsting. Hela
kokningen tar ca 5-6 timmar. Av 6verblivet spad kokas messmor.

Kalvdans (rdmjoksvast)

Rémjolk(rdmjok) ar mjolk fran en ko som nyss kalvat. Forsta mjolken
som mjolkas efter att kon kalvat ér bara att hélla i en smord form och
tillsatta lite salt och socker, och om man sa onskar kanel och karde-
mumma. Dérefter sdtter man in formen i ugnen i ca 200 grader och
graddar tills mjolken stannar.

Fusk-kalvdans:
1 pase (Semper) torrmjolk
7 dl (r6d) mjolk
24agg
1 tsk salt
1 msk strosocker
Kanel, kardemumma efter behag. Allt blandas och hills i en
smord form. Gradda i ugnen i 200 grader i 45 minuter.

Brod

Brodet bakades tidigare ofta i en egen bagarstuga, tunnbrodet forst
eftersom det kriavde hogst vairme och dérefter ofta lafsor och tjock-
bullar. I stort sett varje bondgard hade en bagarstuga pa garden. Det
tog flera dagar att forsiktigt elda i gang bakugnen och nar man val fatt
ugnen varm utnyttjades virmen for storbak.

Lafsor/tjockbullar - Ann-Mari Lindgren
3 1 mjolk eller 1,51 mjolk + 1,51 vatten kokas upp och hélls pa mjolet
och jobbas ihop till en deg kvillen fore bakning.
Ca 1,5 kg ragsikt
Ca 7,5 hg vetemjol
3 tsk salt
0,5 kg fett (margarin, smor, ister eller nu kanske kokosfett) smaltes
Potatis, kokt och mosad, blandas i
Kryddor, anis och finkal efter behag. Sirap efter behag.
2-3 paket jdst (eventuellt nagot mer paket)
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Arbeta in mer mjol om det behdvs. Baka ut tjockbullarna forst. Tjock-
bullarna bakas ut med d@mneskavel och kruskavel fore jasningen och
fore graddningen “pickas” bullarna lite med en tunn sticka. Medan
tjockbullarna jaser upp bakas lafsorna som tar bort lite av botten-
varmen vid graddningen. Lafsorna kavlas med dmneskavel, kakuka-
vel och sist kruskavel fére graddning.

Lafsor — Ulla Jerkgard
Jerk Karins recept fran 70-talet:
3 liter mjolk
2 kg vetem;jol
2 kg ragsikt
2 pésar anis+ 2 pasar fankal
5 hg margarin+ 2 hg ister
1,5 flaska sirap
6 paket jast
Cirka 2 kg kokt, mald potatis

Kvillen fore baket vairmdes mjolken upp och hilldes 6ver ragsikten,
blandades och fick sta med bakduk 6ver till dagen efter. Degen gjordes
sen som vanligt med vetemjolet och fick jdsa. Lite av potatisen kna-
dades in i varje degdmne pa bakbordet vid utbakningen. Varje amne
(kaka) vagde ungefar 300 g och bakades ut med d@mneskavel, kaku-
kavel och kruskavel, rullades upp pa bakustor och in i ugnen.

Lafsor — Ulla Jerkgard, Anita Mattes, Margareta Karlsson
Dagens recept som vi brukar ha:

2 liter mjolk

2 kg vetem;jol

Anis och fankal efter tycke och smak, ungefar 1,5 pase av varje

3 hg margarin

1 flaska sirap

1 msk salt

4 paket jast

Mald potatis, ménga anviander potatismos som ocksa fungerar bra.
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Degen gors som vanligt och bakas ut. Har man ingen vedeldad bakugn,
sa gar det bra att gradda lafsorna pé s.k. norskplatta. Lafsorna dr lite
tjockare dn tunnbrodet. Nar de ar graddade laggs de under bakduk sa
att de behaller mjukheten och inte blir torra.

Ovanstaende recept kan ocksé anvindas till tjockbullar och da tar
man 1 kg vetemjol och 1 kg ragsikt.

Tassdr — Ulla Jerkgard med flera

Tassdr bakades forr mest till sommaren och fick hinga i harbret dar
det var torrt. Det dr viktigt att tassdr forvaras torrt.

2 kg potatis kokas, skalas och mals nér de inte ar f6r varma
Cirka 1 kg ragsikt knadas in i potatisen kvillen fore bakdagen

Degen far st 6ver natten med en bakduk over.
Bakdag:

1 liter mj6lk varms och blandas i och sedan tillsatts
2 paket jast

1 msk salt

Ragsikt till en bra konsistens

Amnen pa ca 250 g bakas ut med vetemjél till tunna kakor, som tunn-
brod, och avslutas med kruskavel. Graddas i bakugn eller pé platta

Tunnbrod

Bakugnen bor eldas igang forsiktigt under nagra dagar. Vid gradd-
ningen ska ugnen vara riktigt varm/het. Det gar ocksa att forsoka
gradda pa s.k. norskplatta. (Elektrisk platta)

Potatis: T ex King Edward

Mjol: Kornmjol
Potatisen kokas langsamt med skalet pa i en gryta med tidning och
handduk 6ver potatisen, for att behalla fukten, under locket. Néar
potatisen ar klar, hélls det mesta av vattnet av men lite sparas i botten
(for att potatisen inte ska briannas vid) och grytan far sta kvar pa
plattan (avslagen) for att halla vairmen (bdsd) i ca 1,5-2 timmar. Dér-
efter skalas potatisen och laggs i en skal (av trd) med ett tygstycke
(lakan) i botten. Lat potatisen anga av nagot innan den tacks dver
med tyget. Potatisen kan nu vila till nasta dag.
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Nir det ar dags for bakning mals potatisen i en kvarn. Potatisen
som kommer ut ur kvarnen ska halla ihop och kdnnas seg. Dé blir det
en rolig dag vid bakbordet.

Gor sa hir:

1. Knédaihop lite potatis och kornmjol i trdget. Knada ordentligt
och var sparsam med mjolet. Degklumpen (klabban) tas upp
pa bordet, knadas lite till och formas for bak.

2. Degklumpen kavlas ut med @mneskaveln (nagot trubbig).
Degen ska vara seg. Enligt traditionen kavlas hela kakan fram
och tillbaka (regnbagsmodell). Kakan snurras ofta for att bli
rund. Stro lite mjol 6ver och under vid behov. Man kavlar bara
pé ratsidan och kollar ofta om det behovs lite mjol under, sa att
inte kakan fastnar vid bordet.

3. Nar kakan dr halvstor byter man till en nagot vassare kavel och
fortsatter att jobba som tidigare. Nar man kan se bordet genom
kakan &r det dags for graddning.

4. Kakan rullas upp pa en bakustor och ldggs in i den heta ugnen
och griaddas i ndgra minuter under vindningar fram och till-
baka och upp och ner.

5. Snart kan tuppan (tunnbréd med smor och eventuellt paligg
som rullas ihop) avnjutas!

Tvé tidigare artiklar om tunnbrodsbakning i Sool-Oen maste i detta
sammanhang lyftas fram. De ger en historisk bild av hur viktigt detta
brod varit i var bygd. Samtidigt far vi i dessa artiklar ldsa om detaljer,
redskap och tips som kan hjélpa oss att fa till ett — kanske inte lika
perfekt — men dnda gott tunnbrod idag.

1986 "Tunnbrédsbakningen — matte den leva” av Rull Elsa Olofsson.

2015 "Det dagliga brodet” av Margit Andersson.

Christina Axelsson Thorssin

Recept fran Sollerén 91



