medborgarbladet

en Sip-
kakal!

Kom med i tivlingen for alla bakkunniga «
med rent mjol i pasen! -
PA initiativ av Svenska folkpartiet i Oster-
botten utlyser Medborgarbladet tadvling-
en: Baka en Sfp-kaka.

Det giller att baka en smaskig kaka som

vi i fortsdttningen kan kalla ”Sfp-kakan”.
Sfp-kakan kommer sedan att bakas/pro-
duceras for att finnas vid olika Sfp-till-
stédllningar.

Tavlingsregler:

* Sfp-kakan kan i princip se ut hur som helst och kan anting-
en vara i form av tirta, torrkaka, bakelse eller smakakor.

% Receptet pd Sfp-kakan skall vara eget recept eller nigon
familjemedlems. Receptet kan ha gitt i arv eller uppsnappats
pa en resa. Det viktiga &r att killan (historien bakom recep-
tet) anges om receptet inte dr bagarens eget. :

* Receptet maste vara tydligt vad géller mattangivelser och
ingredienser.

* Receptet med atfoljande foto eller teckning (gdrna i firg)
SENAST 10 FEBRUARI 1995 till Medborgarbladet, RAd-
husgatan 21 B, 65100 VASA.

Juryn som bedémer bade smak och utseende bestar av:

Ole Norrback Svenska folkpartiets ordférande

Marianne Ivars Marthadistriktets ordférande

Bertel Lindvik Koksmistare

Carola Sjodahl Yrkesldrare vid Vasa Yrkesinstitut

Sture Erickson Kretsombudsman for Sfp i Osterbotten

SILJA umsﬁ b gutlogr e

“ Fina priser

De tio bésta recepten viljs ut av juryn for att sedan provbakas
av elever pé hushallslinjen vid Vasa Yrkesinstitut. Darefter
aysmakas de tio "Sfp-kakorna” av juryn for slutlig bedém-
ning. Den smakligaste och mest lockande utkoras sedan till
"Sfp-kakan” av en enhiillig j
Den vinnande Sfp-kakan

ury.
] presenteras tillsammans med upp-
hovsmakaren i MBL 3/9

5 som utkommer 10 mars.

- - 1 P SN b

l:a pris: Vinnaren fir forutom
ett hedersdiplom, boken "Fin-
landssvenska Matboken” och
sist men inte minst en Silja Line-
kryssning for tvA personer till
Stockholm frin Abo/Helsingfors
(valfritt: Vasa—Umei—Vasa)
vari resan och hytt ingar.

2:a pris: Boken "Finlandssvens-
ka Matboken” samt en Silja
Line-kryssning for tvA personer
till Stockholm frin Abo/Helsing-
fors (valfritt: Vasa—Ume4d—Va-
sa) vari resa och hytt ingar.

3:e pris: Samma som 2:a priset.
4:e pris: Boken "Finlandssvens-
ka Matboken”.

S:e pris: Boken "Finlandssvens-
ka Matboken”.

For ytterligare information:
Medborgarbladets redaktor Eli-
sabet Rantschukoff, NMT:
949 468 672.




Stp-kakan
for stora

valvakan!

M Kerstin Lonnqvist-Vanhanen fran Benniis utgick med
segern i tivlingen "Baka en Sfp-kaka”. Hennes mariing-
kaka med rivet dppel emellan, fick flest poiing i juryn som
gav poing for utseende, smak och indamalsenlighet. Ma-

ringkakan kommer nu att for forsta

gangen kunna av-

smakas av en bredare publik sondagen den 19 mars pa
Sfp:s valvaka pa SAS Royal Hotel.

O Kakjuryn som bestod av fr.v. koksmistare Bertel Lindvik,

1

Marthadistriktets ordforande Marianne Ivars, partiordforande
Ole Norrback, kretsombudsman Sture Erickson och yrkeslirare
Carola Sjodahl, hade en vilsmakande men svar uppgift att vilja
ut de tre bista av de tio kakorna som syns pa bilden.

|
|l;8";‘l‘|t av Kerstin Lonn-
qvist-Vanhanen, Bennds

Maridangkaka

liislsocker s
125 gr margarin _

2"/Zdlor |

11 vetemjo n,

2tskbakpulver} tillsitts
5 msk mjolk

Smeten breds ut i lAngpanna
och dggvitorna vispas och 1 dl
socker + 1 tsk vaniljsocker till-
sitts. Blandningen breds over
kakan + 100 gr mandelspin som
stros over. Graddai 175°ica 20
minuter.

Kakan delas sedan pa mitten
och riven dppel (3 stora dpplen)
breds Gver den ena halvan. And-
ra halvan lyfts ovanpa med ma-
rangsidan uppét. Maringkakan
skall helst graddas i en lAngpanna
med lite hogre kanter. Undvik att
sitta den i rund form. Kakan hal-
ler att std framme en god stund
eftersom den inte innehiller
gradde.
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Il pris
Inséint av Stina Engelqvist i
Nérpes

Griaddtarta
— Svartbéck special

4igg
2 gt

ts iljsocker
2 dl vetemjol
1,5 dl potatismjol
4 tsk bakpulver

_Agg, socker och vaniljsocker

vispas pdsigt. Tillsdtt de bada
mjolsorterna blandat med bak-
pulver. Grddda i 175° graders
ugn cirka 30 minuter tills kakan
kanns torr.

Tartans ingredienser samt de-
korering:
400 gr jordgubbssylt
saft till blotliggning
6 dl griidde
0

gr rod marsi

En tub choklndsgn

Dela kakan i tre bottnar, blot-
ligg med saft pa varje botten in-
nan man ldgger ett rejalt lager av
sylften (cirka 1 cm) och lika myc-

ket av vispad gridde. Gor lika-
dant med alla bottnar. Bred lite
gridde runt sjdlva tartan till sist.

Kavla ut den vita marsipanen
tunt och ta ut ett matt av en rund
cirkel som ldggs ovanpa tartan.
Spritsa gridden runt kanterna
och i kanten ovanpa tartan.

Kavla ut den roda marsipanen
och ta ut i form av nyckelpigor
som man dekorerar tartan med.
Nyckelpigornas prickar och an-
tenner gor man av chokladsésen.

Téartan ricker till 12 personer
och gors i en form som miter 24
cm i diameter.

— Jag borde byta bransch, var
Faniordférande Ole Norrbacks
Orsta spontana kommentar nédr
han tillsammans med den Gvriga
kakjuryn ldt sig vdl smaka av de
tio kakor som gitt till finalen.

Tavlingen lockade totalt 38 bak-
kunniga att skicka in sina kakre-
cept.

Minga av recepten hade en
kind stomme vad giller sjdlva
kakbotten men sedan hade fanta-
sin tagit vid. Recepten omspén-
de allt frAn smaskiga graddtartor,
fruktiga torrkakor, rulltirtor
Overtackta med marsipan, lackra
imébrﬁd till syrliga graddfilska-

or.

Kakjuryn beddomde kakorna
utifrén utseende, smak och inda-
malsenlighet didr man tog i beak-
tande att Sfp-kakan skall kunna
bakas av bade bagerier och en-
skilda partiaktivister till partida-
gar, arsmoten, valtillstdllningar
och andra Sfp-evenemang, Ka-
kan skall se lockande ut och for-
knippas i firg eller tillbehor till

1Nl pris

Insént av Margareta
Haggman i Kyrkslatt
Toscakaka med
lingon

agg
1 1/2 dl socker
50 gr smor/ i
2 dlI halvgrovt vetem;jol
1 tsk bakpulver

2 msk rigade lingon (lingonsylt)

Glasyr:

100 gr smor

1 dl socker

2 msk vetemjol

150 gr mandelspan

1 dl Valios kinuskisds
2 msk griidde

Sfp. Den skall vara enkel att baka
bide i stora mingder typ lang-
panna men 4ven i1 mindre for-
mar.

Kerstin Lonngvist-Vanhanen
beridttar att receptet kommer
fran hennes mor som ofta bakade
den dryga marin, . Mo-
dern hade hittat receptet i tid-
ningen Land for méinga 4r sedan.

P4 senare &r och nér Kerstin sjélv
fick familj, tog hon upp traditio-
nen och bjuder pa kakan till f6-
delsedagar och nir barnen vill ha
fest. Kerstin har tre barn — en
pojke pa 11 ar och tva flickor pa
respektive 5 ar.

— FoOr en mamma som har
brittom och inte alls kommer
ihag att kopa hem griddde, 4r ka-
kan perfekt, menar Kerstin som
arbetar som servitris. Att kakan
dr s& populér bland familjen och
andra, beror till stor del pa att
den annars s4 sbta marén
far en syrlig prégel tack vare de
rivna dpplena. Kerstin som dr 34

Vispa dgg och socker posigt,
tillsdtt vetemjolet blandat med
bakpulvret, sedan det smilta, av-
svalnade smoret. Ror sedan for-
siktigt med ndgra tag i lingonen
eller lingonsylten. Gradda i 200
grader tills kakan dr fardig och
ljusbrun. Hill sedan Over den
kokta glasyren och gridda ater
tills glasyren pdst och satt sig tjoc-
kare och ljusbrun cirka 15 minu-
ter. L4t den direfter svalna lite
och skir med en tunn kniv ldngs
kanterna. Denna &r graddad i en
jarnstekpanna, 26 cm i diameter
med 5 cm hiigc(i). Bra med bak-
platspapper i bottnen. Glasyren
kokas och ingredienserna laggs i
den ordningsfoljd som dr upp-
raknade. Vill man gora kakan i
langpanna, tar man dubbelt av
alla ingredienser. Anviand dven
da bakplatspapper under kakan.
Lingonen i kakan symboliserar
Sfp:s nyckelpigor. «

O Kerstin Lonnquist-Vanha-
nen i Bennis

O Maringkakan med rivet

dppel utgick som segrare i
kaktivlingen.

ar deltog for forsta gingen i en
kaktidvling med det vinnande re-

ceptet.

Stina Engelqvist som bor pa
Svartbdckvigen i Nirpes, bakar
ﬁr}iddtértan pa bestillning med

emtransport i Ndarpesomradet.

Cirka 30—40 "Svartbdck Spe-
gial”-tﬁrtor per 4r gor Stina, 34

Sérskilt till storre helger kom-
mer det méinga bestillningar till
Stina som till vardags arbetar
sorg lokalvardare for Nirpes
stad.

Det ir forsta gingen som Stina
Engelqvist deltagit i en kaktdv-
ling. Receptet kommer ur-
sprungligen frdn hennes mor

men |
tva p
locka
borde

delta
ienk
nes e
med |
'pa hu
s4 8O

Marg
skote
pa Ni
inom
sets |
sjdlv
ors,

SIL/A

O Avde 38 fina kakrecept som deltog i tivlingen, provbakades
tio kakrecept av kockeleverna i arskurs 2—3 kosthallslinjen vid
Vasa Yrkesinstitut under yrkeslirare Ingrun Westers sakkunni-
ga ledning.




men har forbittrats av Stina vars
tva pojkar, 5 och 13 &r, later sig
lockas till flera tArtbitar nér kaffe-
bordet star dukat.

Margareta 66 ar,
deltar dven hon for forsta gangen
i en kaktivling. Receptet 4r hen-
nes eget och hon kom pé idén
med lingonen nir hon funderade

+pa hur hon skulle fA den annars
s sota toscakakan lite syrligare.

Margareta ér pensionerad sjuk-
skoterska. Tidigare arbetade hon
pé Nickby sjukhus, specialiserad
mnom psykiatrin. Till R6da Kor-
sets basarer brukar Margareta,
sjalv aktiv inom Finlands Roda
Kors, baka den lingonsmakande
oscakakan,

[JA LINE.

O Griddtartan med jord-
gubbssylt emellan paminner

i smaken om en god prinsess-

tarta.

O Stina Engelquist

O Toscakakan med hela
lingon ger en hiirlig syrlighet
till en annars ganska sot ka-
ka.

Sl |

O Margareta Higgman

o\
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Har ar alla pris-
tagarna och vinsterna

InsantavKarsmLénnqvistVanhamn
Bennds

iplom, Silja Line-kryss-

flbrM till Stockholm
personer samt
!mamssmkaMamokan

3:e pris "Toscakaka med lingon'
slml'nsﬂm:wMargmm HéggmaniKyrk-

Priser: Silja Line-kryssning for tva per-

soner till samt “Finlands-
svenska Matboken”

4:e pris "Sfp-stubbe”

lnséntavLeenaBM\ehKaneby
Pris: "Finlandssvenska Matboken

Pris: "Finlandssvenska Matboken”

kal_’é 6:e plats kom "Plommon-russin ka-

Insént av Annika Snelliman i Jakob-
stad

P4 delad 7:e plats kom "Pias graddfils-

Insédnt av Anna-Lena Holmberg i
Hango

P4 delad 7:e plats kom “Citrus-hallon
tarta®

Insént av B. W. i Vasa
(redaktionen ber B. W. kontakta oss,

eftersom inte fanns
med i téviing

P4 9:e plats kom "Dromtarta”

Insént av Siv Heinonen | Kyrkslatt

P4 10:e plats kom "Banankaka"
Ins4nt av Margit Torlstrdm i Tjock

| &rets foljande nummer av Medborgar-

E. R.

Foto: Bosse Mikinen
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Flera

B Varsagod! Hiir iir recep-
ten pa de kakrecept som
kom pa hedrande 4:e och
5:e plats i Medborgarbla-
dets tiivling "Baka en SFP-
kaka”.

IV plats

|l,nsint av Leena Brunell i Kaarle-
y

SFP-stubbe

Ingredienser:

45

2 dl socker

2 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1/2 dl hett vatten

Fyllning:

3 dl vispgradde

2 tsk socker

1 tsk vaniljsocker

2 dl hallonsylt

Dekoration:

250 g gul marsipan

vimplar eller marsipannyckelpi-
gor

av rod marsipan (cirka 50 g)
smalt choklad

Varm ugnen till 225 grader
och lagg bakpapper i ugnsplaten.
Blanda alla ingredienser till tart-
anslaget utom vattnet i matbere-
darens skal, med kniven monte-
rad. Kor smeten jamn cirka 30
sekunder.

Hill det heta vattnet genom
matarroret i tunn strile medan
maskinen gir. Kor ytterligare i
30 sekunder. Hill smeten 1 lang-

medborgarbladet

O Lécker och mycket litt att baka, om man tar hjilp av mat-
beredaren, ir ”SFP-stubben” med hallonsylt som fyllning.

pannan. Jamna till lite. Gridda
pi andra falsen nerifrdn cirka
8—10 minuter. Stjélp upp kakan
pé torr bakhandduk. LAt kakan
svalna lite under pliten. Ta bort
pappret innan.

Vispa under tiden gridden.
Bred ut sylten pa kakan och 3/4
av gradden dérpa. Rulla ihop ka-
kan (ta handduken till hjilp).
Bred ut resterande gridde tunt
over kakan,

Kavla marsipanen mellan
plastfolie s den ticker kakan

(om marsipanen r torr, hacka
ned i matberedare och tillsitt
nigra teskedar eller vatten, for-
ma till boll och kavla). Placera
marsipanen pd kakan och tryck
latt till vid sidoma. Dekorera
med sma pappersvimplar i rott
och gult som symboler for
svenskheten eller kavla réd mar-
sipan till sma bollar. Dekorera
som nyckelpigor med hjilp av
smalt choklad som prickar.

V plats
Insiint av Berit Nyman i Bole

Kaka med kanel
Ingredienser:
2 1/2 dl graddfil
}7t§k bikq.rbo}lllat

g smor eller margarin
% .1./2 dl socker
4 1/2 dl vetemjol
2 tsk vaniljsocker
1 tsk bakpulver
1/2 tsk salt
Fyllning:
1 dl socker
2 msk kanel

Foto: Bosse Mékinen
O Knickig, kryddig och gammaldags ir denna goda kanel-
kaka.

Blanda griddfil och bikarbo-
natien skal. R6r smor och socker
vitt och posigt. Tillsdtt ett dgg i
taget under omrorning. Blanda
vetemjol, vaniljsocker, bakpul-
ver och salt. Ror ner blandningen
i dggsmeten omvixlande med
graddfilen. Varva smet och fyll-
ning i en smord och brddbe-
strodd form. Avsluta med att strd
socker och kanel oOver ytan.
Gridddasi200graderien timme.

E. R.

|



medborgarbladet

19

Mera kakrecept

0O En god, kryddig och magnyttig kaka med russin
och plommon i, ir ”SFP-kakan” som placerade sig

pa 6:e plats.

Hir finns recepten pa
de kakor som placerade
sig pa 6:e och delad 7:e
plats i Medborgarbla-
dets tivling “"Baka en
SFP-kaka”. Baka och
lat dig viil smaka!

Vi plats
Insiint av Annika Snellman
i Jakobstad

Sfp-kakan
Ingredienser:
-3 dl vatten
11/ dl finsocker
1 dl russin
200 g margarin
3 dl vetem;dl
1 tsk kanel
1 tsk ingefdra
11/2 dl havregryn
2 tsk bakpulver

:l;/g dl farinsocker

agg

(ljlh dl plommon (kédrnfria, sylta-
e)

Koka russin, finsocker och
vatten i en kastrull cirka 10 mi-
nuter. Tillsdtt margarinet i den
heta blandningen och lat det
smilta. Blanda kryddor, mjol
och havregryn med bakpulvret
och ror ner det i blandningen.
Ror forsiktigt ner dggen, ett 1 ta-
get och sist rores de skurna plom-
monbitarna i. Héll smeten i en
smord, broad (gdrna med havre-
gryn), rund flatbottnad form som
rymmer cirka 2 liter. Grddda i
175 grader i ungefdr en timme.

Ingredienser till bottnarna:
200 g smor eller margarin (rums-

0O Citron och hallon ir en frisk smakkombination
i denna tarta som har kokt potatis i bottnen.

varmt, mfn
200 g kokt potatis (skalad, mo-

200 g vetem;jol
Fyllning:

2 dl graddfil eller kvark
saft frin en pressad citron
150 g florsocker:

2—3 dl hallon (mosa litt)

Garnering:
2 dl vispad gradde
Hela hallon
Blanda ihop ingredienserna
till en jimn deg. Dela den i 3—4
lika stora delar och kavla ut varje
del till tunna bottnar, runda eller
avlanga. Gridda bottnarna pé
bakplatar i 10 minuter i 225
der. Bottnarna skall bli gyllen-
bruna. Lit bottnarna kallna helt
och gor fyliningen under tiden.
Blanda ihop grdaddfil, citron-
saft, florsocker och hallon till en

krdm. Bred ut krimen pa de kalla
bottnarna och rada dem ovanpa
varandra. Sitt i m%gn krdm p den
Oversta bottnen. Till garneringen
behdvs 2 dl vispad gridde och
ll'::‘la hallon sd& mycket man vill

Delad Vil-plats
Inséint av Anna-Lena
Holmberg i Hangd

Ingredienser till botten:
150 g margarin

11/2 dl socker

| dgg

3 dl vetem;jol

1 tsk bakpulver

Fyllning:
2 dl graddfil
| dgg
1 dl socker
2 tsk vamljsocker
Margarinet och sockret rores

Foto: Bosse Mékinen
O Enkel att laga men utsokt i smaken ir denna
griddfilskaka, dir fyllningen kan varieras med
blabir och rabarber.

posigt. Tillsétt dgget och blanda
smeten val. Tillsitt slutligen ve-
temjdl och bakpulver. Platta ut
degen ien form varefter fyllmng-
en rores ihop och hills 6ver. Ka-
kan gridda 1 175 grader i 30—45
minuter. Fyllningen kan varie-
ras. Det g bra att fylla kakan
med rabarber (lite socker till) el-
ler blibir (lite bakpulver och
socker till).

Griidden fattas

Griadden hade hamnat pa
avvigar i receptet pi "SFP-
stubben) som publicerades i
senaste numret av MBL. S&
hér skall texten lyda: (om
marsipanen ir torr hacka
ned i matberedare och till-
sdtt nigra teskedar griidde el-
ler vatten, forma till boll och
kavla).




,

l:la.ue i denna banankakageene:n-nmk—

njutning.

Sista kakornagar...

M 53 har vi di kommit till de
sista finalisterna i Medborgar-
bladets tivling "Baka en SFP-
kaka”. Bida dessa kakor har
banan som ingrediens — mums.
Baka och 14t dig vil smaka!

IX plats

Insint av Siv Seinonen i Kyrk-
slitt

Dromtartan

Ingredienser:

5dgg

2,5 dl socker

1,5 dl potatism;jol

1 msk bakpulver

4 msk kakao

2 dl Hyla-vispgridde

2—3 mosade bananer

2-3 dl dppelsylt

Garnering:

1/2 kg marsipan eller mandel-
massa + rod karamellfirg

100 g mork choklad

eller:

2 dl vispgridde + réd karamell-
firg

bruna pastiller

Tillverkning;

Kakan:

Vispa dgg och socker posigt.
Blanda mjélet, bakpulvret och
kakaon och blanda forsiktigt
ner i smeten. Bred ut smeten i
en langpanna ca 40 x 50 cm och

gridda i 200—225 °C 5—10 mi-
nuter (det beror pa ugnen). Pro-
va med en sticka att kakan dr
fardig. Bred ut ett smdrpapper
pa bordet och sockra det. Stjdlp
upp den griddade kakan pd
pappret och lat den svalna.
Fyllning:

Vispa gridden. Mosa bana-
ner si att du far ca 2 dl. Blanda
gridde, bananer och dppelsylt.

Skir kakan enligt bilden i 4
delar,

runda hémen

—2stA
Eé—-u-w‘

och2stB
Tag 1 st botten modell A och
sitt p fyllning. Sdtt p4 den and-
ra A-delen. Sitt pa fyllning och
sitt p4 del B + fyllning + den sis-
ta delen.

0 Som en stor nyckelpiga ser rh'gt goda
drémtirta ut.

Jimna kakan med resten av
fyliningen s att den blir rund.

Dekorering:

a) Fdrga marsipanen rod.
Kavla ut den pd ett smdrpapper
(med hjilp av lite potatismjol si
fastnar marsipanen inte i ka-
veln) till en ca 30 x 40 cm stor
platta. Stjdlp plattan 6ver kakan
och skir bort verflodig marsi-
pan. Smilt chokladen i vatten-
bad och dekorera till en nyckel-
piga.

b) Vispa gridden + karamell-
fdrgen. Téck kakan och dekore-
ra med pastillerna.

Kakan smakar allra bdst om
den far std och dra 10—24 tim-
mar innan den serveras.

X plats

Inséint av Margit Torlstrém i
Tjock
Banankaka
Ingredienser:

100 g smiilt smor
3 dgg

250 g socker

400 g mjol
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