Instruktioner for att baka den perfekta kakan
med Nordic Ware Bakformar

- Formarna &r unika med sina monster och det dr viktigt att vara noggrann
med forberedelserna. Smorj formen med rumstemperat smor.

Anvind en pensel for att fordela fettet jamt. Vi rekommenderar att dven

ha en liten pensel till hands for att kunna komma at alla sma detaljer.

Mjola sedan formen med vetemjol. Vind pa formen och skaka av dverflodet.
Det dr bittre att anvinda rumstemperat smor dn smalt smor eller olja for det
ger en tjockare sikt som gor att kakan littare sldpper formen. Det dr dven bittre
att anvianda vetemjol dn strobrod for at fa monstret att framtriada klart men det
blir ett bra resultat &ven om man viljer att anvédnda strobrod.

- Undvik luftbubblor pa ytan genom att sakta hilla eller skeda smeten i formen.
Knacka sedan formen pa en skirbridda eller annat 1ampligt underlag nagra ganger
for att fa bort eventuella luftbubblor i smeten.

- Fyll formen cirka % full. Ta en slickepott eller stor sked och for smeten till
sidorna av formen samtidigt som du drar smeten lite uppat kanten pa formen..
Detta gor att monstret framtrader klart och kakan blir inte sa upphdjd i mitten.

- Placera kakan i mitten av ugnen. Tank pa att sinka den rekommenderad temperatur med
tio grader Celsius om formen #r svart eller morkgra. Testa noggrant med

Nordic Ware’s termometer eller med en sticka for att kolla om kakan ar fardiggraddad

i mitten. Nir kakan dr fardig 14t den vila exakt tio minuter i formen.

Hall sedan formen i hinderna med grytlappar eller en handduk och skaka formen

flera ganger tills ni hor att kakan sldpper. Vind sedan formen och lyft den forsiktigt fran
kakan. Nér ni har vil fatt loss formen kan ni stilla den 6ver kakan med den svalnar.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Saftig Chokladkaka

225 gram smor

7 Y2 dl strosocker

7 V4 dl vetemjol

2 dl kakaopulver

3 tsk bakpulver

14 tsk salt

3 V2 dl mjolk

3 dgg

14 dl creme fraiche eller griddfil

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en mork form — annars 170 grader. Smorj och
mjola formen enligt separata instruktioner.

Ror smor och socker porost. Tillsitt ett 4gg 1 sdnder och arbeta smeten vil.
Blanda vetemjol, kakaopulver, bakpulver och salt. R6r ner mjolblandningen
varvvis med mjolken och creme fraiche. Skeda smeten i formen och fyll den
inte mer dn % dels full. Gridda en mindre kaka eller sma muffins om det
blir smet over. Griadda ca 1 Y2 timmar och testa om kakan &r fardig i

mitten med Nordic Ware’s termometer eller med en sticka.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk
eller med grytlappar och skaka den nagra ganger tills kakan lossnar. Ligg en
tallrik over formen och vind den. Lyft formen forsiktigt frén kakan.

Still formen tillbaka pa kakan och 14t den svalna. Observera att griddningstiden 1 ¥2 timmar
giller for stora formar. Den blir naturligtvis mindre om mindre formar anvinds. Kénns alltid
efter pa ovansidan om kakan kinns firdig och testa med en termometer eller en sticka.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Romkaka

4 dgg
4 15 dl strosocker

3 msk rom

rivet skal av 1 citron

6 Y2 dl vetemjol

1 % tsk bakpulver

1 dl mjolk eller gradde

150 gram smilt smor, avsvalnat

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en svart eller morkgra
form — annars 170 grader. Smorj och mjola formen enligt separata instruktioner.

Vispa dgg och socker porost. Tillsitt citron och rom. Blanda vetemjol
och bakpulver och ror ner i 4ggblandningen vixelvis med mjolken. Ror

1 smoret och skeda dver smeten 1 bakformen. Fyll formen % dels full.
Gridda en mindre kaka eller muffins om ni har smet 6ver. Griadda kakan
50-60 minuter. Kénn efter med en sticka eller Nordic Ware’s termometer
om kakan &r fardiggraddad i mitten.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk
eller med grytlappar och skaka den nagra ganger tills kakan lossnar. Ligg en
tallrik over formen och vind den. Lyft formen forsiktigt frén kakan.

Still formen tillbaka pa kakan och 1at den svalna. Glasera kakan om s onskas
med romglasyr: 3% dl socker, 3% dl vatten, % dl rom

Koka vatten och socker tills sockret har smiilt. Lat svalna och blanda sedan i
rom. Hill 6ver kakan.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Kryddiapple Kaka

6 Y2 dl vetemjol

2 dl ljus muskovado socker (gar bra att ersitta med brun farin)
3 tsk malen kanel

2 tsk vaniljsocker

1 Y2 tsk bakpulver

15 tsk bikarbonat

15 tsk salt

225 gram mjuk, rumsvarmt smor

4 agg
3 mellanstora dpplen, skalade och skurna i tunna skivor

Satt ugnen pa 160 grader. Smorj formen ordentligt med rumsvarmt smor och en bra pensel.
Mjo6la formen létt och skaka bort dverflodet.

Hall upp mjol i en stor skal. Det blir mer exakt ndr man méter om man skedar upp
mjolet i decilitermatt istillet for att doppa mattet i pasen. Héll tillbaka 6verbliven mjol.

Blanda alla torra ingredienser i en stor skal. Ligg i smoret i sma klickar tillsammans med
dggen och dppleskivorna. Allt skall blandas samtidigt. Vispa i tva minuter med en elvisp
pa hogsta hastighet. Skeda dver smeten i en smord och mjolad form och gridda cirka 55
minuter. Testa med en sticka eller en termometer om kakan 4r fardig i mitten. Lat den

sta och vila 10 minuter, skaka lite pa formen tills kakan lossnar och vind sedan kakan upp
och ner pa ett fat. Lyft forsiktigt bort formen. Ligg tillbaka formen och lat kakan kallna.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Apelsin Polenta Kaka

280 gram smor (rumsvarmt)
3 34 dI (350 gram) strosocker
5 dgg

1 msk vaniljsocker

5 ¥4 dl (290 gram) vetem;jol

1 dl polenta

1 tsk bakpulver

1 msk rivet apelsinskal

Apelsinglasyr:
%4 dl farskpressad apelsinjuice
1 Y2 dl strosocker

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en svart form — annars 170 grader. Smorj
och mjola formen.

Ro6r smor mjukt med en elvisp. Tillsitt socker och vispa i cirka fem minuter tills blandningen
ar porost och luftig. Tillsitt d4ggen ett i taget. Blanda vetemjol, polenta, bakpulver och
apelsinskal i en skal for sig. Tillsitt till 4gg- och sockerblandningen och r6r om endast tills allt
ar blandat.

Skeda 6ver smeten i bakformen och fyll formen 34 dels full. Dra smeten uppat kanterna pa
formen med hjilp av en sked. S1a formen ett par ganger i binken for att fa smeten ordentligt
ner i monstret pa formen.

Gridda kakan 50-60 minuter. Kinn efter med en sticka eller med Nordic Ware”’s termometer
om kakan &r fardiggraddad i mitten. Ror ihop ingredienserna till glasyren under tiden att
kakan griddas.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk eller med
grytlappar och skaka den nigra génger tills kakan lossnar. Ldgg en tallrik 6ver formen och
vind den. Lyft formen forsiktigt fran kakan och pensla med apelsinglasyren mest kakan dr
varm.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Morotskaka

5 % dl (300 gram) vetemjol
5 dl (450 gram) strosocker
2 msk malen kanel

2 tsk bakpulver

2 tsk bikarbonat

7 dl finrivna morotter

2 Y dl solrosolja

4 dgg
1 dl hackade valnotter (kan uteslutas)

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en svart form — annars 170 grader. Smorj
och mjola formen.

Blanda all torra ingredienser i en stor skal. Tillsétt morotter, olja och dgg. Vispa pa lag
hastighet med en elvisp tills alla ingredienser dr blandade och vispa sedan ytterligare cirka
tva minuter pd medel hastighet. Ror i valnotterna. Skeda 6ver smeten i bakformen och

fyll formen 34 dels full. Dra smeten uppat kanterna pa formen med hjélp av en sked. Sla
formen ett par ganger i bianken for att fa smeten ordentligt ner i monstret pa formen.

Gridda kakan 50-60 minuter. Kinn efter med en sticka eller med Nordic Ware’s termometer
om kakan &r fardiggraddad i mitten.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk eller med
grytlappar och skaka den ndgra génger tills kakan lossnar. Ldgg en tallrik 6ver formen och
vand den. Lyft formen forsiktigt fran kakan.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Kaffe och Valnotskaka

5 msk instant kaffe

1 % dl varm mjolk

300 gram smor (rumstemperatur)
3 34 dI (330 gram) strosocker

4 dgg

7 dl (380 gram) vetem;jol

3 tsk bakpulver

2 Y2 dl hackade valnotter

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en svart form — annars 170 grader. Smorj
och mjola formen.

Los kaffet i den varma mjolken och still at sidan. Vispa smor och socker pordst och blanda
sedan 1 dggen. Blanda vetemjol, valnétter och bakpulver och ror ner 1 d4ggblandningen
vixelvis med mjolken. Skeda 6ver smeten 1 bakformen. Fyll formen 34 dels full. Dra smeten
uppat kanterna pa formen med hjélp av en sked. SIa formen ett par gdnger i binken for att
fa smeten ordentligt ner i monstret pa formen.

Gridda kakan 50-60 minuter. Kinn efter med en sticka eller med Nordic Ware’s termometer
om kakan &r fardiggraddad i mitten.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk eller med
grytlappar och skaka den ndgra génger tills kakan lossnar. Ldgg en tallrik 6ver formen och
vand den. Lyft formen forsiktigt fran kakan.

Glasera med en Kaffeglasyr om sa onskas:

Ror 2 tsk instant kaffe 1 3 msk varm mjolk. Blanda 5 dlI siktad florsocker med 1 msk mjukt
smor. Ror 1 kaffe/mjolkblandningen gradvis till onskad konsistens. Pensla den varma kakan
med glasyr och lat kakan kallna.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Kokoskaka

3 Y4 dI (280 gram) strosocker
250 gram smor (rumsvarmt)
4 dgg

2 Y2 dl kokosmjolk

1 msk vaniljsocker

7 dl (390 gram) vetem;jol

2 tsk bakpulver

Satt ugnen pa 160 grader Celsius om ni anvinder en svart form — annars 170 grader. Smorj
och mjola formen.

Vispa smor och socker porost. Tillsétt dggen och vispa cirka fem minuter med en elvisp.
Tillsitt kokosmjolk tillsammans med mjol, bakpulver och vaniljsocker. Vispa smeten cirka
tva minuter. Skeda 6ver smeten i bakformen. Fyll formen 34 dels full. Dra smeten uppéat
kanterna pa formen med hjilp av en sked. SI& formen ett par ganger i binken for att

fa smeten ordentligt ner i monstret pa formen.

Gridda kakan 50-60 minuter. Kinn efter med en sticka eller med Nordic Ware’s termometer
om kakan &r fardiggraddad i mitten.

Lat kakan vila 10 minuter i formen. Hall formen i hinderna med en handduk eller med
grytlappar och skaka den ndgra génger tills kakan lossnar. Ldgg en tallrik 6ver formen och
vand den. Lyft formen forsiktigt fran kakan.



Recept for Nordic Ware Bakformar

Mjuk Pepparkaka

250 gram smor, rumstemperatur
1 3% d1/120 gram ljus muskovadosocker
2 dI/140 gram strosocker

4 dgg, rumstemperatur

7 Y4 d1/400 gram vetemjol

4 tsk malen kanel

4 tsk malen ingefira

1 tsk malen nejlika

1 tsk bikarbonat

2 tsk bakpulver

3 dl graddfil eller creme fraiche

Viérm ugnen till 175 grader Celsius

Vispa smoret 2-3 minuter med en elvisp. Tillsétt sockret och fortsitt att vispa blandningen
ytterligare nagra minuter. Tillsétt dggen ett i taget och sedan tillsitt griaddfilen.

Blanda mj6l, kryddor och bikarbonat i en separat skal. Tillsétt denna blandning i tre omgangar
och fortsitt att vispa ytterligare ett par minuter.

Pensla formen med rumsvarmt smor och mjola den sedan. Prova att anvinda Idealmjol 1 stillet
for vanligt mjol. Skaka ur overflodigt mjol. Skeda 6ver smeten i formen. Fyll formen cirka 34
full. Ta en slickepott eller stor sked och dra den genom smeten mittemellan utsidan och mitten
av formen. Detta gor att monstret framtriader klart och kakan blir inte sa upphdjd i mitten.

Knacka sedan formen pa en skirbridda eller annat limpligt underlag nigra ganger for att fa bort
eventuella luftbubblor i smeten.

Gridda kakan 1 mitten av ugnen. Testa kakan noggrant med Nordic Wares termometer eller
med en sticka for att kolla om kakan dr fardig. Nér kakan dr fardig lat den vila exakt tio minut-
er i formen. Hall sedan formen i hinderna med en handduk och skaka formen flera ganger tills
ni hor att kakan sldpper. Vind sedan formen och lyft den forsiktigt fran kakan.



