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Alakroppkakor.

Nog har vi vél alla ett eller annat speciellt minne av ndgon matrétt eller kaka. Kanske det
finns nagot recept som f6ljt familjen i1 generationer. Nu nir hostmorkret faller och
vinterpotatisen dr ur jorden sd kan det kanske smaka med lite kroppkakor? Prova girna
foljande recept, men pé egen risk. Man kan bli beroende av dem!

Al och kroppkakor — dlakroppkakor

Livritten pd Langdren var nog
kroppkakor. De var gjorda av rariven
potatis och fyllda med flask eller med
al. Kroppkakor serverades vanligtvis
pa lordagarna. Om det var nagot
speciellt tillfalle som skulle firas t ex
att sonen som var sjoman kom hem
pa besok, sé fick han givetvis
kroppkakor. Man berittar att min
farmor klagade: Méste jag gora
kroppkakor pa julafton”. ”’Ja, det ar ju
l6rdag” och om julafton dr pa en
l6rdag, sd ar det kroppkakor.

De godaste var nog alakroppkakorna.
Alen var skuren i smé skivor men med
benet kvar i. Niar man at sa fick man en rad med ben kvar pa tallriken. Vi barn rdknade benen
pa tallriken och tdvlade om vem som kunde &ta flest kroppkakor. D4 tinkte ingen pd vilket
arbete det var att gora kroppkakorna. Skala och riva potatisen var nog det jobbigaste.

Kroppkakan var ganska 16s i sin konsistens. Den skulle naturligtvis vara hel sa att innehallet
inte foll ur men den har mycket lite likhet med de bollar som séljs som kroppkakor idag i
varuhusen.

Sa hér gor man goda kroppkakor

Man skalar och river en hel massa vinterpotatis. En del av vattnet silar man bort genom att
hilla smeten i en silduk eller i vérsta fall ett durkslag. Nar man tycker att den dr lagom
avrunnen s lagger man tillbaka den i en stor bunke. Man pressar eller river nagra kokta
potatisar som man blandar 1. Lite vetemjol ska i, men inte for mycket. De kokta potatisarna
hjélper till att halla ihop kroppkakan och det gor ocksa vetemjolet. Om du tycket att "jag
skulle nog skulle ta i lite mera mjol" s& gor inte det! Kroppkakorna blir litt for harda. A andra
sidan, om du har i for lite mjol sd kanske kroppkakan inte haller ihop. Hur gér man da? Jo,
man kan prova med den forsta nir man ldgger ner den i det kokande vattnet.

Det rimmade flasket skir man i sma tydliga tdrningar. Man blandar flisket med hackad 16k
och krossad kryddpeppar. Den ska krossas och inte malas. Om du vill sé tar du 4l i stéllet for
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flask. Skir alen 1 smé bitar med benet i. Ungefdr 6 mm stora. Det ska vara liten al. Man kan
ocksa blanda flask och 4l, det blir ocksa gott.

Man kokar &l- och flaskkroppkakor i samma gryta. Gor dlakroppkakorna ovala och
flaskkroppkakorna runda, sa att det gér att skilja dem at. Det ar ju inte alla som vill ha
kroppkakor med ben i.

Ta smet i handen och gor en liten urgropning dir man ldgger fyllningen. Sedan stdnger man
kroppkakan i handen och formar den forsiktigt. Man lagger kroppkakan i en stor trasked, som
man sidnker ner 1 det kokande saltade vattnet. Lat skeden med kroppkakan ligga 1 grytan
medan du formar nésta kroppkaka. Det finns speciella kroppkakeskedar av trd med hal i, men
det gar bra med en vanlig trisked.

Glom inte att salta duktigt. Kroppkakesmet tar mycket salt. Prova genom att smaka pa smeten.
Det rimmade flidsket behdver inte sd mycket salt men det gor al.

Niér kroppkakan flyter upp &r den férdig.
Man iter kroppkakorna med lite mjolk eller varfor inte gridde som sas. Du som forstér livets
goda tar ocksa en klick smor pé. Till efterrétt passar det bra med saftsoppa eller krdim, om

man nu orkar nagon efterrdtt. Du plockade vil slanbir och gjorde saft i hostas?

Kroppkakorna som blir 6ver delar man pd mitten och steker till kvéllsmat. Nu kommer
lingonsylten fram.

Vil bekomme!
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