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Receptet är hämtat från Historiska nyheter, nr 61, 1996 ur 
artikeln Baka, baka lite kaka av Ann-Marie Hansson.

I en grav i Hemlanden i Birka låg ett bröd som var format som 
en fyrklöver och uppträtt på en järntråd. Detta är ett rekon-
struerat recept som ger ett ganska hårt och kompakt bröd, 
eftersom det är ojäst.

ca 1,5 dl kornmjöl
ca 0,5 dl grahamsmjöl
2 tsk krossade linfrön
ca 1 dl vatten
½ msk ister
1 kryddmått salt

Blanda ingredienserna till en deg och låt stå kallt ett dygn. 
Degen är lätt att knåda och baka ut. Bröden blir slätare, mör-
kare och mer smakrika, än om de bakas ut direkt.

Tumma ut åtta runda bröd, gör fyra nyp i sidorna så att brö-
den ser ut som en fyrklöver. Gör tre små intryckningar som 
dekoration på ovansidan.

Grädda på järn över öppen eld eller på upphettad stenhäll i 
några minuter alternativt i ugn i 150 grader 10-13 minuter.

Fullkornsmjöl med både grodd och skal ger en mustigare 
smak som stämmer bättre med originalbrödet.

Fyrklöverformat bröd från järnåldern
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Receptet är hämtat från en engelsk handskrift från 1300-tal-
et och tolkat av historikern Dick Harrisson i Historiebok för 
kakälskare. 

200 gr strösocker
2 msk flytande honung
1 ¼  dl vatten
1 rågad msk pinjenötskärnor, finhackade eller malda
100 gr fina vita brödsmulor
½ — 1 tsk ingefära

Häll socker, honung och vatten i en djup kastrull och koka 
på svag värme. Om du använder en sockertermometer (vilket 
man naturligtvis inte gjorde på medeltiden) bör denna till 
slut visa 110 grader. Originalreceptet rekommenderar sedan 
ett test av den sirapsliknande blandningen genom att hälla en 
droppe i ett glas vatten och se om den hänger ihop. 

Häll över blandningen i en kall skål och vispa någon minut. 
Blanda sedan i de finhackade eller malda pinjenötskärnorna, 
brödsmulorna och den malda ingefäran. Vispa tills bland-
ningen tjocknat helt. Häll smeten, enligt originalreceptet, på 
ett fuktat bord eller på en fuktad bakplåt och låt den hårdna. 
Skär den i småbitar före serveringen.

Pinjenötsgodsaker
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Recept är hämtat från boken Antik mat. En kokbok från British 
museum, skriven av Michelle Berriedale-Johnson.

Askonsdagen var en av de många dagar då kyrkan under med-
eltiden förbjöd förtäring av kött. Mjölkprodukter och fisk var 
däremot tillåtna. Kryddorna och russinen ger rätten en aning om 
medeltida smak, men om du inte tycker om sötman kan du ute-
lämna russinen.

ca 6 portioner
150 gr grahamsmjöl
50 gr smör
50 g flott
samt lite kallt vatten

50 gr smör
150 gr grovhackad gul lök
12 hackade färska salviablad/alt 1 msk torkad salvia
2 nävar grovhackad färsk persilja
75 gr riven stark ost
3 ägg
Salt 
Peppar 
½ tsk mald kanel
½ tsk mald ingefära
1 ¾ dl mjölk
50 gr russin

Gör pajdegen och klä en pajform, ca 20 cm i diameter, med den. 
Förgrädda pajdegen. Smält smöret i stekpanna och fräs löken till-
sammans med salvia och persilja tills ingregienserna mjuknat. 
Tillsätt ost, ägg, kryddor och mjölk. Blanda väl. Tillsätt russinen 
och häll alltsammans i pajskalet. Grädda i 175 grader i ugn ca 20 
minuter eller tills pajen har höjt sig, är fast och ljusbrun. Servera 
pajen varm eller kall.

Askonsdagstårta från medeltiden
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Cajsa Warg, berömd receptboksförfattare slog igenom 1755 
med Hjelpreda i hushållningen för unga fruentimber. Boken 
gavs ut i fjorton upplagor under det följande halvseklet.

drygt 100 gr mandel
6 bittermandla
drygt 1 dl socker
5 ägg

Skålla och riv mandeln. Häll äggulorna i en skål och vitorna i 
en annan, vispa var för sig.

Tillsätt sockret till gulorna och vispa samman, slå sedan i de 
till skum vispade vitorna. Rör därefter i mandeln, lite i sän-
der.

Häll smeten i en smord och bröad form och grädda kakan i 30 
minuter i 175 grader.

Cajsa Wargs mandeltårta
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Radiokaka, radiotårta eller lördagskaka är alla olika benäm-
ningar på den gamla klassikern från 50-talet. Ca 10 portio-
ner.

2 ägg
3 dl florsocker
200 gr mörk blockchoklad
150 gr kokosfett
180 gr små barnkex eller fingerkex

Klä en avlång bakform med folie eller plastfilm.

Smält kokosfett och blockchoklad i en skål i mikron eller i en 
skål täckt med plasfilm som sätts över en kastrull med hett 
vatten. 

Vispa ägg och florsocker vitt och pösigt, blanda i choklad-
smeten.

Bred ett lager chokladsmet i botten på formen. Lägg ett lager 
kex ovanpå smeten. Varva sedan chokladsmet och kex tills 
det är slut. Sista lagret ska vara chokladsmet.

Ställ i kylskåp minst sex timmar, servera i 1,5 cm tjocka ski-
vor. 

Tillagningstid ca 40 minuter.

Radiokaka
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Trolldeg är en stor källa till kreativa pyssel. Det är dessutom 
både billigt och enkelt att göra själv. Den kan användas som 
leklera eller till att göra figurer som sedan kan torkas.

1 dl vatten
2 dl mjöl
1 msk olja
1 dl salt 

Arbeta ihop ingredienserna till en smidig deg. Om du vill spa-
ra figurerna kan du torka dem i ugnen i 100 grader i 1 timme 
och sedan låta dem stå till dagen efter.

Tips! För att färga trolldegen kan du tillsätta karamellfärg. 
Gör några olika degklumpar med olika färger så är det bara 
fantasin som sätter stopp för ditt pyssel.

Trolldeg


