VARLDSARVSBAKELSEN

En hyllning till Hilsingegardarnas festsalar
med smaker av blabér, lingon, hilsingeostkaka,
kulturspannmal & honung.



VARLDSARVSBAKELSEN

Receptet rdcker till 120 st bakelser, 60 st/kapsel. 2 st, 40 x 60 cm kapslar.
Forutom receptet pd bottnarna som rdcker till 10 st. Alla lager gar bra att frysa.

Botten
Fordelas i 10 st kapslar 40 x 60cm

40 st agg

3 000 g strosocker

2 000 g smor

1200 g honung

3 1 Halsingeyoghurt eller Halsingefil
1000 g Svedjerag

1800 g Dalavete

100 g bakpulver

50 g bikarbonat

20 g salt

1. Smélt smoret.

2. Vispa agg och socker.

3. Vand ner resterande ingredienser och fordela i kapslarna.
1500 g smet per kapsel.

4. Gradda i 175°, ca 15 min.

Bldbdrsmousse
Fordelas i fyra st kapslar 40x60cm

51blabar

750 g strosocker
15 st gelatinblad
3 1vispgradde

1. Blotlagg gelatinbladen.

2. Koka blabéaren till mos, tillsatt sockret och koka ihop.

3. Lagg i gelatinbladen sa de smélter, kyl sedan blandningen.
4. Nar blibéaren ar kalla, vispa gradden 16s.

5. Vand ner blabaren och fordela i kapslar och frys.



Pannacotta med karamelliserad Hdlsingeostkaka
Fordelas i tva kapslar 40 x 60cm

41 vispgradde

640 g strosocker

16 st gelatinblad

2 kg Halsingeostkaka, tarnad
15 g salt

1. Tarna ostkakan i bitar ca 0,5 x 0,5 cm.

2. Blotlagg gelatinbladen.

3. Koka en karamell.

4. Sjud under tiden gradden till pannacottan.

5. Blanda ner ostkakan i karamellen.

6. Blanda ner den uppvarmda gradden i den karamelliserade
Halsingeostkakan och ror ner gelatinbladen. Fordela i tva 40 x 60 kapslar.

Lingongelé
Fordelas i tva st kapslar 40 x 60cm

2 000 g lingon
4 dl vatten

1. Koka lingon och vatten. Sila av och anvand den avrunna saften till gelén.

12 dl avrunnen lingonsaft
4.5 dl strosocker
9 st gelatinblad

2. Blotlatt gelatinbladen.
3. Koka ihop lingonsaften med sockret. Tillsatt gelatinet s& det smélter ner.
4. Fordela i tva 40 x 60 kapslar och frys.



Montering

Vissa lager gar att gjuta direkt pa varandra, gjuts alla
lager for sig, finns risken att bakelsens lager latt glider
av varandra.

Fordelas i ordningen:

1. Botten

2. Blabarsmousse

3. Pannacotta med karamelliserad Héalsingeostkaka
4. Lingongelé

5. Botten

6. Blabdrsmousse

7. Gastgivars schablonblomma

Bldbarsmoussen ska gjutas ovanpa bottnarna.
Pannacottan ovanpa blabiarsmoussen och lingongelén
ovanpa pannacottan. Se till att dem &r vél nerkylda
for att inte smalta lagret under.

Ligg sedan det andra lagret med botten och blabérs-
mousse ovanpa lingongelén for att fardigstilla hela
kapseln. Lyft hela ur kapseln, kantskar.

Dela sedan kapseln i bitar av 8 cm pa kortsidan

och 4.5 cm pa langsidan. Det blir 60st bakelser.

Pudra schablonen med dekorationsflorsocker,
vanligt florsocker smalter.
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Bakelsen som bdde smakar och ger firg dt Sveriges 15:e virldsarv

en smak av livets alla stora fester.

Vérldsarvet Halsingegardar bestar av sju utvalda
gardar vilka fick sin varldsarvsstatus 2012.

Det fokuserar pa det faktum att hilsingarna
byggde fler hus och stérre rum enbart for fest
an bonder i resten av vdrlden samt att det finns
fler dekorerade interiorer i bondemiljo bevarade
i Halsingland &n ndgon annanstans.

Idén att ta fram ett bakverk i samarbete kommer
fran Anna-Karin Ferm, Kultur Gavleborg och
MatVarden. Hélsinglands konditorer/bagare
blev inbjudna att medverka i processen att ta
fram bakelsen.

De som nappade pé inbjudan och tillsammans
har skapat bakelsen ar Sofie Bosson, Linbageriet
i Alfta, Per Elmefors & Jenny Brandt, Rddhuskon-
ditoriet i Soderhamn och Lina Lundmark

pa Janssons brdd i Ljusdal.

Malet var att tillsammans skapa en bakelse som
kan saluféras pa konditorier och gardar 6ver
hela Halsingland. En bakelse med smak av
platsen, garden och som bar med sig matarvet
och stoltheten 6ver Varldsarvet Hélsingegardar.

Den lokala maten hittar du pd www.matvarden.se och www.market.matvarden.se


https://matvarden.se/hitta-lokal-mat-och-dryck-fran-gavleborg/
https://market.matvarden.se/

VARLDSARVSBAKELSEN

En hyllning till Hilsingegardarnas festsalar
med smaker av blabar, lingon, halsingeostkaka,
kulturspannmal & honung.

Att tillvarata alla resurser, fran jord och skog, var grunden till
Hélsingebdndernas valstand. Grédorna, mjolken, baren, fisken och kottet;
allt foradlades for att sedan serveras bade till vardags och till livets stora
fester. De vackra, fargstarka, dekorerade festsalarna pa Vardsarvsgardarna
har inspirerat till en Varldsarvsbakelse med smaker som ar djupt rotade
i saval matarvet som varldsarvet.

Bakelsens smakrika och gedigna botten ar bakad pa kulturspannmalen
svedjerag och dalavete som blandats med syran fran Halsingefil och s6tma
fran honung. Ovanpa vilar en len blabarsmousse, kraftfull i fairgen likt
Blamalarns starkaste pigment fran Pallars eller tapeten i prastkammarn
pa Bortom Aa, fast littare som himlen i Svirdes Hans Ersons maleri pa
Jon-Lars och ljuvligt drémmig som marmoreringarna pa Erik-Anders.

Skogens roda guld, det syrliga lingonet, aterfinns i ett lager gelé - rod som
fargen pa halsingegardarna och gobeldngerna i Anders Erik Adels fantasi pa
Kristofers. Festernas hojdpunkt, Halsingeostkakan, ar har karamelliserad
och gomd i ett lager graddig pannacotta mjukt solkysst likt timret pa
Bommars. Ovanpa allt, som en hyllning till schablonmalaren
Jonas Wallstrom, ar bakelsen utsmyckad med en pudrad blomma fran
schablonen i festsalen pa Gastgivars.



