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Jag dr f6dd pa girden Nore i Vamlingbo och kom till To-
> mase i Sundre pa femtiotalet, for vi hade ett litet stélle dar.
Ett par kor. En hist, nigon gris ibland. Inget stort. Sedan flyttade
vi till Hamra och nu bor jag nere i Vindburg. Jag har bott dir i
tjugo ar vid det hir laget, men jag kinner mig nyinflyttad.

Receptet pd mandelkakan har jag fatt frin min dotter som bor
pé girden Bicks i Vite. Det dr dirifran den speciella kopparfor-

men kommer ocksd och utan den kan man inte gora kakan. Den
ir vildigt stor. Det gir it 24 dgg. Jag tror att min dotter sa att
receptet var Idas, som var gammalfarmor pé girden Bicks. Det
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stir i receptet att man ska vispa i en halvtimme, men med ( <
elvisp gir det forstés lite lttare.

Mandelkaka

Skalla och mal mandeln. Gor det girna nigon dag i forvig, si
massan hinner torka lite innan den anvinds. Skilj 4ggen i gulor
och vitor. Ligg 12 av dggvitorna i en sirskild skl och anvind
till ndgot annat, kanske maringer? Vispa gulor och socker, gir-
na med elvisp och girna i 20 minuter. Vispa de
ovriga 12 dggvitorna till hart skum. Blanda ner
skum och mandel i iggsmeten och hill i den sir-
skilda kopparformen, som ska vara smord och
broad. Kakan griddas i ndgon timme i 150-175
grader. Nir den stjilpts upp och svalnat lite,

skirs kakan forst i tre lager pi hojden, innan den

skirs pd vanligt vis.

24 4qg
425 gram mandel

425 gram strésocker
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