KNACKBRACK / ca 8o st
Koka knécken extra lange sa blir den hérd och
gar att bryta. Inget spill med knackformar!

2 dl vispgrddde 1 dl hasselnétter
2 dl ljus sirap 1 dl valnétter
2 dl strosocker 2 msk smor

2 dl rostade cashewndétter

Blanda grdadde, sirap och socker i en tjockbott-
nad gryta. Koka utan lock, rér om da och da.
Knacken dr klar ndr termometern visar 130° eller
ndr smeten haller kulprovet: Hall ndgra droppar
av smeten i iskallt vatten och rulla till en kula
som ska vara fast till hard. Koktid ca 25 min

i en vid gryta eller ca 35 min i en gryta med
mindre botten. Dela nétterna i stora bitar. R6r
ner notter och smor i smeten. Hall ut smeten
pa ett oljat bakplatspapper. Lét stelna och dela
i bitar med en vass kniv. Forvara i kyl.

Sesamkex | 1 plat
Knapriga brytkex med nétig smak. Perfekta
som drinktilltugg eller till ostbrickan.

2 dl sesamfrd Serveringstips:
1 dl solroskérnor Arla Koket® smetana
1 dl majsmjsl oliver
% dl linfrd 18jrom eller
Y tsk salt stenbitsrom
Y dl Arla® Smér- ost, t ex
&rapsolja Castello® Blue

2 dl kokande vatten

Satt ugnen pa 150°. Blanda alla torra ingre-
dienser. Rér i smor-&rapsolja och vatten.
Hall smeten pé ett bakplatspapper pa en plat
och bred ut tunt. Gradda i mitten av ugnen

1 % tim. Sténg av och 13t platen st kvar
iugnen 1 tim eller éver natten. Bryt i bitar.
Servera med négot av férslagen.




PARONSOPPA

Svalkande soppa som gér sig lika bra i martini-
glaset som i dessertskalen.

FOR 4 PERSONER

4 stora péron (ca 750 g)

3dl vatten

1dl socker

juicen av 2 lime

3 droppar grén karamellfirg

2 msk Xanté (paronkonjak)

1 paket valfri sorbet

citronmeliss

havreflarn eller biscotti

GOR SA HAR:

1. Skala, kdrna ur och tirna paronen. Koka

péron, vatten, socker och limejuice i 10 minuter.

Lat svalna.

2. Mixa soppan slit med stavmixer och droppa

i karamellférgen.

3. Servera soppan vil kyld med sorbet. Dekorera
garna med citronmeliss. Havreflarn eller biscott
dr gott att knapra pa till.

FOR ALLA?

Gluten-, mj6lk- och dggfri. Vilj tillbehor som

passar, tex glutenfria havreflarn och mijolk-/aggfri
sorbet och kaka.

HALLONSUFFLE

Elegant och klassisk efterratt med
mild hallonsmak, perfekt med
lite lattvispad gradde. Servera
sufflén genast - annars &r det risk
att den sjunker ihop.

FOR 4 PERSONER

100 g frysta, tinade hallon

11/2 msk vatten

11/2 msk hallonlikér

2 msk strésocker

1 msk potatismjél

1 msk vatten

5 aggvitor

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 175°C.

2. Mixa hallonen med stavmixer
tillen puré. Blanda med vatten,
likér och socker.

3. Koka upp purén och red den
med potatismjol utrort i kallt vat-
ten. Lat svalna.

4. Vispa aggvitorna hart och vand
forsiktigt ner dem i purén.

5. 5Smorj 4 portionsformar. Hall
smeten i formarna och gradda

i ca 15 minuter.

6. Servera suffléerna genast med
lattvispad gradde eller glass.

FOR ALLA? Innehaller agg.

Glutenfri. G&r mjélkfri: servera med
mijolkfri glass.



ROSTADE NOTTER & BAR
De syrliga korsbéren &r saa goda till de salta

nétterna. Men torkade tranbér gar lika bra.

GERCA5DL

21/2 dl skallad sétmandel

1dI valnétter

1/2 tsk paprikapulver

2 tsk farinsocker

4 myntablad

1dI torkade kérsbir

salt

olivolja

GOR SA HAR:

1.Varm 1 msk olja i en stor stekpanna pa medel-
vdrme. Lagg i mandlar, valnétter, paprikapulver
och 1/2 tsk salt. Rosta dem tills de &r gyllenbru-
na, 8-10 minuter. Rér om da och da.

2.Tillsatt socker och fortsatt rosta under omrér-
ning ca 3 minuter till.

3.Hacka myntabladen.

4.Sprid ut notterna pa bakplatspapper. Lat

dem svalna. Lagg nétterna i en skal. Blanda ner
mynta och kdrsbar.

Siitt ugnen pi 150°. Delz
stangen och blanda den med gradde, m)blk och b
~ socker i en kastrull. Koka upp, lyft av plattan
odllﬁtdmensumd_.Vispauppaggldoma. Hall
s r dggen under kraftig visp-




S

Hasselnots- och kaffekakor | 16t
En liten GI-kaka smakar bra till kaffet.

100 g rostade, skalade hasselnétter
1 dl dinkelflingor

50 g finriven mérk choklad, 70%

25 g Arla® svenskt smdr, rumsvarmt
1 dggula

2 msk honung

1 tsk kallt starkt kaffe

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Lagg 16 hasselnétter at sidan. Mixa resten
med dinkelflingor till smulor. Tillsatt
choklad, smér, dggula, honung och kaffe.
Mixa tills det bildar en boll.

3. Forma bollar av smeten och lagg p& plat
med bakplatspapper. Tryck ner en nét
i varje kaka.

4. Gradda i mitten av ugnen 9-10 min.

. 2 mjuka, rektanguldra

tunnbrdd :
2 msk Arla® smor-&rapsolja

en pa 250°. Lagg broden pa en

13t med bakplatspapper-
5 a smor-&rapsolja och aggula. Pensla

1. Satt ugn

2. Bland

& 60 fréon oc
broden, stro over sesam o
3. Gratinera i ovre delen av ugnen 4-5 x

Skar dem ilanga bitar.

Sesamsticks | zost
Goda, sproda tilltugg pa momangen.

1 aggula
1, dl sesamfrén
2 tsk flingsalt

h salt.

PANNBROD MED LOK
OCH ORTER

1brod
Ugn: 225°

25gjast
5dl vatten, ljummet
#%1tsk honung
& 1msk olivolja
1tsk salt
# 4 > dl durumvetemjdl
%47, dl vetemjol
1, dl olivolja
# 2 rodldkar, skalade, tunt skivade
 nagra kvistar oregano eller timjan
% 1,—1msk flingsalt

Rér ut jasten i vattnet. Tillsatt honung,
1matsked olja, salt och arbeta in mjélet til

en smidig deg. Jas degen i en dvertackt bunke
cirka 1timme.

Smérj in hdnderna med olja och dra sedan ut
degen, till en platta, pa en plat med bakplats-
papper. Lat degen ticka ungefar tre fjardedelar
av platen. Pensla med lite olja. Lagg den tunt
skivade l5ken over hela brodet. Lagg pa
oregano eller timjan, stro 6ver flingsalt och
ringla 6ver olja. Jas 20-30 minuter.

Gridda mitt i ugnen cirka 25 minuter. Om
|6ken blir for brun, tick dver brédet med folie.

W



Hallonkaka

1 med lattvispad romgradde
Hallonkakan serveras ljummen medan
gridden ska vara kylskapskall, littvispad,
endast litt sétad och smaksatt med rom.
Allt kan vara forberett i god tid fore ser-
veringen.

Det hir behévs till 8 pers:
2 stora agg

2 dl strésocker

2 1/4 dI vetemjo|

1/2 tsk bakpulver

200 g [6sfrysta hallon, ca 5 d|
100-125 g kylskapskallt smér
Tillbehor:

3-4 dl vispgridde

2 1/2-3 msk socker

3-4 msk mérk rom
Garnering:

florsocker

ev citronmeliss

v ndgra extra hallon

Gor sa har:

1. Sitt ugnen pa 175°. Vispa #gg och socker
vitt och posigt. Blanda mjol och bakpulver.
Vind ner det i dggsmeten.

2. Bred ut smeten i en smord ugnssiker lag
vid pajform (ej med l6stagbar kant), ca
28 em i diameter. Fordela hallonen tagna
direkt ur frysen éver sSmeten.

3. Hyvla det kylskipskalla smoret tunt
med osthyvel och tick kakan med det.
Gridda mitt i ugnen 30-35 min.

4. Vispa gridden med sockret (ej for hért).
Smaksitt den med rom. Lat hallonkakan
svalna av (eller viirm pa den om den iir for-
beredd i forvig) sa att den ir ljummen niir
den serveras. Pudra 6ver florsocker och

garnera med hallon och citronmeliss.




Véga prova en ny grét!

Appelhavregrét | 2 port

Havregryn som f&tt koka i juice blir en extra
smakrik grét. Perfekt med en klick smér.

4 %2 dl Rynkeby® spplejuice

2 dl fiberhavregryn

% tsk malen kanel

1 krm salt

Till servering:

1 msk Arla® svenskt smér

1 msk flytande honung

2 dl Arla Ko® mjslk

dpple

Blanda juice, havregryn, kanel och saltien
kastrull. Koka upp och koka p& medelvirme
3-4 min under omrorning. Servera med
smér, honung och mjslk. Riv gérna dpple
Sver gréten.

ol
Blanda juice, havregryn, kanel och salt i en

rymlig skl eller bunke. Tillaga i mikro pd
full effekt ca 2 min.

Applig
frukostgrot

VM i grétkokning, grést som dessert pa
finkrogen, och pa Tony Stout's Porridge Bar i
Skottland sljer man havregrynsgrét i atta olika
smaker. Grét &r hett! Min favoritgrét ar lite som
dppelpaj - fast nyttigare...

FOR 1 PERSON: Mt upp 1 di havregryn, 1 msk
krossade linfrén, 1 msk havrekli, 1 krm kanel
och 1/2krm salt i en kastrull. Tillsstt 1 litet tér-
nat dpple och 21/2 dl vatten. Koka till en grot.
Servera med mjslk och girna grovhackade
hasselnétter.



10-12 stycken
Tid: 40 minuter
Ugn: 225°

2 dI majsmjol
# 4,5-5 dl vetemjol
1msk bakpulver
1tsksalt
% 50 g smalt smor
1dl vatten
% 24gg
# 3 dl graddfil
2 dl cheddar, riven
4 feferoni, hackade, eller
1grén chili, urkirnad, finhackad

Blanda alla ingredienser till en kladdig deg.
Smorjen muffinsplat eller andra ugnssakra
portionsformar och klicka i smeten. Gradda

20-25 minuter. Scones smakar bast dagsfarska.



Scones med havregryn (8 bitar)

Snabbt och gott till kaffestunden. Tunna
skivor av dpple smakar gott som piligg.

2 dl havregrvn 2 tsk bakpul.ver
2 1/2dl vetemjol 50 g margarin
1 krvddmatt salt 2 dl mjolk el fil

Satt ugnen pa 250°. Blanda gryn, mjol. salt
och bakpulver. Tillsatt margarinet och fin-
fordela det med fingertopparna till en grv-
nig massa. Ror snabbt ner mjolk c;zller fil.
Dela degen i tvd delar och lagg pd smord
pldt eller anvind bakpldtspapper. Platta
med mjo6lad hand ut varje del till en run('i
kaka. ca 15 cm i diameter. Skdra varje kaka
korsvis i 4 delar. Gridda ca 10 minuter.

Servera nvgriddade!

g

RICKY LAURENS KANEL- OCH VANILJTOAST

6 personer Doppa brédskivorna

6 stora dgg i smeten, en &t géngen,
7 dl latt- eller mellanmjélk tills de &r genomvaéta.

2 tsk vaniljsocker Lagg smér i en stekpann
1 nypa salt och stek bréden tills de
12 skivor (2 cm tjocka) vitt ar gyllenbruna (ca 3 min
brod per sida).

smér For att hélla bréden
kanel varma tills alla &r stekta,
honung ldgg dem pé ett bak-
farska bér, t ex bl&bér, platspapper i ugnen. Nér
hallon, bjérnbér alla &r fardigstekta, lagg

upp pé ett fat och ringla
Satt ugnen pé 250 grader.  Over ’honung, farska bar
Blanda &gg, mjslk, vanilj- och lite kanel.

extrakt och salt i en bunke. e e,




o e NS
Ingredienser

1,5 liter burk

1 dl sétmandel

2 dl solroskarnor
5 dl havregryn

5 dI ragflingor

1 dl linfrd

1 dl havrekli

3/4 dl fruktsocker
4 msk smor-&rapsolja
2 dl vatten

2 dl russin

Gor sa hér

Satt ugnen pa 200°. Hacka mandeln grovt. Blanda ihop alla torra ingredienser, utom
russinen, i en bunke. Blanda smér-&rapsoljan med vattnet. Droppa det dver
grynblandningen och blanda runt. Hall ut blandningen i en langpanna. Rosta i mitten
av ugnen 25-30 min. Rér om da och da. Lat kallna och rér ner russinen. Hall upp i en
burk med tatt lock.

Elisabeths julbrod
Méngd | Enhet Vara

1.2 kg Ragsikt

4 tsk Bikarbonat
2 tsk Bakpulver
% msk Anis

1 msk Fankal

1 liter Fil

1 tsk Kall mj6lk
3 d! Mork sirap

Gor sa har:

Smérj och bréa en langpanna

Stot Anis och Fankal

Vispa mjoélk, sirap och kryddor

Blanda i resten av ingredienserna

Bred ut smeten i langpannan

Gradda pa nedre falsen i 100° C i kanppt 2 timmar



Z abaione
-italiensk vin,
\

INGREDIENSER

6 aggulor

1 dlI strésocker

1 dI Marsalavin, portvin
eller sét sherry

‘ ﬁ 6 portioner
Vispa ihop gulor, socker och vin i en rostfri bunke.
! Stall den i vattenbad, i en kastrull med sjudande vatten
aa och vispa kraftigt tills s&sen ar posig och tjock.

sy 2 Férdela bér eller frukt i hoga glas eller portionsskalar,
; sla dver zabaiones&sen. Garnera och servera.

Punschgratinerade jordgubbar /4 port
Blott Sverige svenska gubbar har! Den har
supersvenska desserten med varma jordgubbar
och punch smakar ljuvligt.

1 liter jordgubbar
4 aggulor

1/2 dl florsocker

1 1/2 dl vispgrédde
3 msk punsch

Sdtt ugnen pa 225°. Rensa jordgubbarna
och lagg dem ganska tétt i en ugnssaker form.
Vispa dggulor och florsocker. Vispa gradden
och blanda ner d@ggsmet och punsch. Bred ut
smeten Over jordgubbarna. Gratinera i dvre
delen av ugnen i ca 8 min.

Servera gdrna med knackflarn.



FRUKTSOPPA MED VISPAD GRADDE

OCH MANDELBISKVIER

Populdr dessertsoppad bland Akes barnbarn, men dd sd klart utan
rom. Testa dven att byta ut hallon mot frysta jordgubbar.

FOR 1 PERSON

1liten morot

1banan

2 dl frysta, tinade hallon

11/2 d| farskpressad apelsin-
juice

1 tsk finriven farsk ingefara

2 tsk flytande honung

1 msk rom (kan uteslutas)

2 msk mandelbiskvier

vispad gradde till servering

; MINISAFFRANSSEMLOR | ca 30 st

En favorit vi inte kan vénta med. Baka in lite
julsmak i smattingarna och at manga!

50 g Smor Fyllning:
2 1/2 dl mjolk 200 g mandelmassa
25 g jast for sota degar 1dl mjolk

1 1/4 dl Kesella latt

1 pkt saffran, 0,5

2 krm salt

1 tsk stott kardemumma
3/4 dl strosocker

8-9 dl vetemjdl

1 uppvispat dgg

3dl vispgradde

florsocker

Smalt smoret, tillsatt mjolken och varm till
fingervdarme, 37°. Smula jasten i en bunke.
Hall dver mjolken. Ror om tills jasten har l6st
sig. Tillsatt Kesella, saffran, salt, kardemumma,
socker och det mesta av mjdlet. Arbeta degen
kraftigt tills den kanns smidig. Jas under bak-
duk ca 30 min. Satt ugnen pa 250°. Arbeta
degen pa mjdlat bakbord och baka ut runda
slita bullar. Lagg dem pa platar med bakplats-
papper. Lat jasa under bakduk ca 30 min. Pensla
med #gg. Gradda i mitten av ugnen 5—7 min.
L&t bullarna svalna pé galler under bakduk.
Skar av ett litet lock pa varje bulle. Grop ur en
del av inkramet. Blanda det med riven mandel-
massa och mjolk. Fyll bullarna med blandningen.
Vispa gradden och klicka pé bullarna. Lagg pa
locken och sikta dver florsocker. *

GOR SA HAR:

1.Skala och skar moroten i tunna
skivor och bananeni mindre bitar.
2. Mixa hallonen med halften av
apelsinjuicen med stavmixer eller
matberedare. Sila bort karnorna.
3.Mixa hallonpurén med morot,
banan och resten av juicen tillen
slat soppa. Blanda ner ingeféra,
honung och rom.

Servera soppan kall med en klick
vispad gradde och mandelbiskvier.



LEMONMOUSSE MED

TORTILLAFLARN / 8 port

Med smér, socker och en stekpanna forvandlar
du tortillabréd till haftiga godisflarn.

2 dl vispgrdadde

2 dl lemon curd
250 g Kesella

1 liten mjuk tortilla
1 msk smor

1 tsk strosocker

Vispa gradden hart. Ror ut lemon curd i lite
av gradden. Ror i resten och vand till sist ner
Kesella. Hall upp i sma koppar eller glas. Lat
dem st i kylen minst 1 timme. Skér tortillan

i smala trekantiga bitar. Stek dem i smér och
stro over socker. Boj gdrna till dem medan de
4ar varma och &t dem sedan kallna pé galler.
Stick ner ett tortillaflarn i varje mousse och
garnera ev med mynta.

ISAD PERSIKOSOPPA

Isad persikosoppa med mynta

10 PERSIKOR
1 DL APELSINJUICE

1 DRYGT KRM KOCKENS ASKORBINSYRA
3 DL VATTEN

1,5 DL STROSOCKER

10 MYNTABLAD

ELLER 2 KRM KOCKENS TORKADE MYNTA

Koka upp vatten, socker och myntablad. Dra av frin virmen
och lat sté ca 10 minuter. Sila bort myntan och behall spadet.

Skala persikorna och skir bort kirnorna. Kér fruktkstret i
mixer tillsammans med askorbinsyra och juice. Spid med
myntaspadet till lagom konsistens. Still soppan kallt. Servera
i isade skalar och garnera med myntablad.



Chokladkakor | ca 40 st

Alla stora och sm& barns julfavorit.

200 g rumsvarmt smor 2 tskvaniljsocker
2 dlrasocker 4 dlhavregryn
1dlljus sirap 3 dlvetemjsl

1/2 dl kakao 1 tsk bikarbonat
2édgg 150 g grovhackad
1/2 tsk salt mork choklad

1. Sdttugnen p& 200°. Rér Smor, socker, sirap
och kakao porést,

2. Roridgg, salt, vaniljsocker och havregryn.

3. Blanda mjél och bikarbonat. Ror nerdet i
smeten. Blanda ner chokladen.

4. Klicka ut smeten p3 platar med bakplatspapper.

5. Grddda i mitten av ugnen 10-12 min.

Blanda mjolet médEkpulvret. p
Rér ihop sméret och sockret pasi
Hall i 5gget och sikiq i

att ge 0 kakaopulvret och vaniljsockret.

med vackert ban Rér i mjélblandningen.

I'1/4 dl vetemjel Bred ut smeten pg eft smort ,
1/2 tsk bakpulver bakplatspapper och légg det i en
100 g smér léngpanna, 25x35 cm.

I 1/2 dl socker Stré éver grovt skurna nétkéirmor.

1 dgg Grédda mitt i ugnen ca 15 minter
2 msk kakao i 200 grader.

I tsk vaniljsocker Stansa ut smd hidrtan med peppar-
Garnering

kaksform, medan de &nnu &r varma.

II/Zd/(IOOg)hq Y 0 m,blirc’?ver

eller sétmandel




Panaforte g
o Kock: Ernst Kirchsteiger TV-program: Jul med Ernst

Ett gott julgodis som klarar sig sjdlv i ugnen medan du sysslar med annat.

100 g oskallad mandel

100 g hasselnétter

50 g pistagendétter

1 tsk kanel

1 dl vetemjol

1dl honung

1.5 dl socker

100 g mork choklad (obs! inte
blockchoklad)

1. Varm ugnen till 160 grader. Fodra en ugnsfast form ca 20x20 ¢cm med
bakplétspapper. Vik till hérnen.

2. Blanda 1 dI honung med 1.5 dl socker.

3. Smalt forsiktigt s§ att honungen smiilter. Koka sedan 1 minut. Ta bort
kastrullen fran plattan.

4. Bryt ner 100 g mérk choklad.

5. Nér chokladen smiilt, ror i resten av ingredienserna. SI i nétsmeten i
ugnsformen.

6. Gridda i 30 minuter. L3t kallna och skir i bitar.



APPELVIRVEL MED VALNOTTER

0 30min + 30 min i ugn

Ett klassiskt 6sterrikiskt bakverk — apfel-
strudel - frasigt med kryddig dppelfylining.
Ser avancerat ut, men dr Jattelcitt!

6 portioner

5 dpplen (ca 700 g)

11/2 dl strésocker

1 tsk mald kanel

1/2 tsk vaniljsocker

1 dl strébréd

50 g hackade valnétter

1 1/2 dl ljusa russin

2 ark filodeg, t ex firska plattor
frdn Sara Lee (250 g)

1 msk smalt smér

1 msk florsocker

1. Skala, kdrna ur och skar dpplena i sma
bitar. Koka mjuka i 1/2 dI vatten till ett grovt

mos. Ror ner socker, kanel, vaniljsocker,
strébrod, valnétter och russin. Lat kallna.

2, Sitt ugnen pa 200°. Lagg ut ett filo-
degsark och pensla med lite av det smalta
smoret. Lagg pé& det andra arket. Bre pa
appelkompotten, lamna ca 2 cm bred kant
runt om. (Frys 6verblivna farska filodegsark).
3. Vik in dndama och rulla ihop degen frén
kortsidan som en rulltarta.,

4. Lagg rullen pa en plat med bakplats-
Papper med skarven nedat. Pensla med
smalt smér och gradda mitt i ugnen

ca 30 min tills strudeln &r gyllengul.

5. Ldt svalna, skér i bitar med vass kniv,
pudra 6ver florsocker. Servera virveln
ljlummen, gérna med vispad mellangrédde.

ENERGI PER PORTION m

7 g fett, 2 g protein, 56 g kolhydrater




Matmuffins med rokt flask och
gruyeére

3 NG o
G 15MIN+12MIN 1 UGN

Muffinsen dr godast ljumma. De gér att
frysain och véirma i ugn fére servering.

TILL 12 MUFFINS:

75 g rokt flask eller bacon
75 g gruyéreost

Y2 knippa graslék

2 dl vetemjo|

1 tsk bakpulver

2 krm salt

25 g smér

Y2 dl mjslk

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen p& 250° Skir flasket

i smd bitar. Stek det knaprigt utan
extra fettien stekpanna. L4t rinna av
pa hushéllspapper. Skir osten isma3
taringar. Hacka grasléken.

2. Arbeta ihop mjol, bakpulver, salt
och smor i en matberedare. Tillsatt
mjolken och arbeta snabbt ihop till
en deg. Blanda i flisk, ost och gras-
I6k. Rulla kulor av degen och ligg
dem i smabrédsformar av papper
stallda p3 en plat.

3. Gradda muffinsen mitt i ugnen
€a 12 min. Lat svalna p3 galler och
servera muffinsen ljumma. ®



-._.néckiga havrerutor

32 st

3y leyllenhammaranvregryn
114 dl socker
lOOgsmiiltsmiirellermargarin
114 msk sirap

1 msk gridde

4
Blanda ihop alla ingredienserna till en massa. Klie
langpanna (25x33 cm) med smérpapper och bred ut

massan med en kniv till en jimn kaka. Gridda i 200°,
ca 15 min, tills kakan har fin farg. Skir kakan i bitar
di den svalnat nagot. i

NOTPA) MED LIME / ca 14 bitar

Den &kta amerikanska klassikern har har fatt
en frisk, lite syrlig smak.

2 1/2 dl vetemjsl 1dl sirap

100 g smér 1 tsk vaniljsocker

2 msk strésocker rivet skal av 1 lime

1 tsk vaniljsocker 1/2 tsk salt

1 dggula 100 g smélt smor
4dl blandade notter,

Fyllning:

t ex valnét, hassel,

24dgg cashew eller pinje
11/2 dl strésocker

Hacka ihop mjsl, smér, socker och dggula.
Arbeta snabbt ihop till en deg. Tryck ut degen

i en form med |6stagbar kant, ca 26 cm @. Nagga
med en gaffel. L&t st i kyl ca 30 min. Sitt ugnen
pa 175°. Forgradda skalet i ugnen ca 10 min.
Vispa &gg, socker, sirap, vaniljsocker, lime och
salt posigt. Vispa i smret. Grovhacka nétterna.
Hall smeten i formen och lagg i notterna. Gradda
i nedre delen av ugnen 40-45 min. L&t pajen
kallna och std i kylen, helst Gver natten. Servera
med vispad gradde, gdrna smaksatt med rom.,




Asiatiska pannkakor

med banan | 8-g st

Férsvinnande goda, frasiga pannkakor med
banan och kokos. Njut!

2 néstan mogna bananer Till servering:
Arla® Smér-&rapsolja vaniljglass
Pannkakssmet: ljus sirap

2 dl rismjsl

1dl vetemjsl

1 dl kokosflingor

1 liten burk kokosmjslk, 165 ml
2 % dl Arla® mjslk

2 dgg

% tsk salt

Skala och skiva bananerna tunt. Vispa ihop
smeten. Hetta upp en stekpanna med smér-
&rapsolja. Hall i smet och lagg pa banan-
skivor. Vand pannkakan nir den stelnat

P ytan och stek % min till. Stek resten av
pannkakorna pa samma sitt. Servera ny-
stekta med glass och sirap.



Mjdlkchokladtarta med varma hallon

/ 8—10 bitar

Perfekta festtartan att forbereda och hai frysen.
Bara att ta fram en stund fore servering.

400 g mandelmassa Garnering:
1dgg hallon
3 dggvitor hyvlad mérk choklad
msk kakao
?ivet skal av 1 apelsin Varm hallonsas:
600 g hallon
Fyllning: 2 msk florsocker

5 dlvispgridde
300 g mjolkchoklad
3 dggulor

- Sdtt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan.

ROr i dgget, lattvispade dggvitor, kakao och
apelsinskal.

- Hall smeten i en smord form med |6stagbar

kant, ca 24 cm i diameter. Gradda i mitten av
ugnen ca 20 min. Lat kakan kallna.

- Vispa grddden. Dela chokladen i bitar och smalt

overvattenbad. Ta chokladen fran vdrmen. Ror
neren dggula i taget i chokladen.

- Blanda i hilften av gradden i chokladsmeten.

Vand ner resten av gridden.

- Hall smeten 6ver kakan i formen. Tzck overoch

frys minst 4 tim. Hit kan man forbereda.

. Lattartan sta framme ca 30 min fére servering.

Garnera tartan med hallon och choklad. Varm
hallonen till sdsen, blanda i florsocker och
servera sasen till tartan.




Nyttiga frukostmuffins | 12 st

Frestande, matiga och saftiga muffins med
knapriga frén.

3 dl fiberhavregryn % dl Arla® Smér-
3 dl siktat dinkelmjsl &rapsolja
1dl pumpakérnor 1dl Arla® mjslk
2 tsk bakpulver 2 8gg
1 tsk salt
250 g Arla Kdket

Kesella® kvarg litt

Satt ugnen pa 225°. Blanda de torra ingre-
dienserna i en bunke. Tillsstt kvarg, smér-
&rapsolja, mjslk och dgg. Rér ihop till en
Jamn smet. Klicka ut smeten i muffins-
formar. Str6 ev 6ver lite extra pumpakérnor.
Grédda i mitten av ugnen 13-15 min.

Lat svalna.

E i



KARLEKSMUMS ca 30 bitar

150 g smoy

24dgg ’
3 dl socker e{ ‘

1/, dl mjiilk 3%

4 dlvetemjs]

3 msk kakao ‘
1 msk bakpylyey

1 msk vanillinsocker

Chokladkrzm, -

100 g smor

2dlvisp- elley mellangridde
4 msk sockey

2 tsk vetemjil

2 msk kakao

Garnering :

=2 d kokos

rimen: Sm, Smoret | en kastrull,

Tillsziee gridde, socker, vetem;js] och

€a 5 min. Bred den gy, kakan, Strg Over
kokos. Sk, kakan j c, 30 bitar.




qurn’raa méd fru‘k’r-

® 8 bitar ® 25 minuter ® 225 kcal/bit

6 ark filodeg & 45 g

25 g smalt margarin

4 msk strosocker

30 g flagad mandel
Fylining:

Y2 honungsmelon i t&rmingar
200 g ananas i t&rningar
250 g hallon

2 dI mellangrédde, max 27 %
150 g Kesella, 10%

Gor sa har:
Sétt ugnen pa 200°. Ligg ett bak-
platspapper pd en plit och ligg ett ark
filodeg ovanp3 det. Skrynkla till det
lite och pensla med det smilta marga-
rinet. Stré pa sockret och mandelspi-
1en. Ligg pa ett ark till och upprepa
nroceduren. Gor tvi filobottnar med
e ark i varje. Gridda mitt i ugnen i
/ min tills bottnarna fitt fin firg. Lit
svalna pd galler. Blanda melon och
ananas med hallonen.Vispa gridden
vv och blanda med kvargen. Ligg
a flarnbotten p3 ett fat och varva
“nkten och biren med vaniljcrémen.
'pa med ett flarn. Ligg ihop tirtan
2 innan serveringen annars mjuk-



LYXMUSLI MED NOTTER & FRON
God miisli med skéna frén och kryddor.
GERCA13DL

Sétt ugnen pa 200°C. Hacka 100 g nétter, tex
mandel, hassel-, val- och pecannétter grovt. Blan-
da med 31/2 dl ragflingor, 31/2 dl fiberhavregryn,
1/2 dl psylliumfrén, 1/2 dl solrosfrén, 1/2 dl linfrén
och 1dl kokosflingor. Tillsétt 2 tsk malen ingeféra,
2 tsk malen kardemumma och 3 msk rasocker,
rér om vdl. Blanda 2 dl vatten och 3/4 dl solrosolja
och stank 6ver. Krama ihop med hénderna och
bre ut pa smord plat. Klipp éver 1 dl torkade apri-
koser och 1 dl katrinplommon. Stéll in i ugnen i ca

35 minuter, rér om ofta. Lat svalna. Férvara i titt-

slutande burk. el



HALLONSOPPA MED MOUSSERANDE
VIN, VANILJKESELLA OCH HYVLAD
VIT CHOKLAD

4-6 portioner

En delikat soppa som fér lite
extra guldkant med hjalp av
bubblor frén det mousserande
vinet. Svalkande att servera en
varm sommarkvall och hur enkel
som helst att laga.

For att géra soppan alkoholfri
byts vinet ut mot alkoholfri cider.

500 g hallon, farska

eller frysta

4 dl vatten

4 msk florsocker

2 dl mousserande torrt vitt vin
eller alkoholfri cider

1burk vaniljkesella
vit choklad
citronmeliss

Mixa hallonen i en matberedare
eller med stavmixer. Tillsatt vatten
och florsocker och hall till sist

i vinet/cidern.

Obs: Véanta med bubblet till
strax fére serveringen sé& att inte
de festliga bubblorna férsvinner.

Toppa med en rejal klick vanilj-
kesella och avsluta med att ldgga
pé hyvlad vit choklad och dekorera
med lite citronmeliss.



. Banoffeepaj | 6 port
Banan + toffee = banoffee! Var
variant behéver inte graddas

| ‘och har chokladsas pa toppen.
75 g Arla® Svenskt Smor

12 digestivekex, ca150 g
% tsk malen kanel
250 g Arla Koket Kesella®

kvarg dulce de leche
2’bananer

! Y% dl chokladsas

¢ 3dlArla® vispgradde

Smalt sméret. Mixa kexen till

smulor, tillsdtt smoér och kanel.

Tryckut smulorna i en form med

" 16stagbar kant, ca 20x10 cm. Stall

i kallt ca 30 min. Bred ut kvargen
' iformen. Skiva bananerna éver

@ och ringla pa chokladsasen.

! Servera med lattvispad gradde.




VAFFLOR

lossnar vafflorna lattare.

8 st

Ingredienser
314 dlvetemjsl
2 tsk bakpulver

2499
\ 4 dl Arla® mijolk

J 1004 Arla® Svenskt Smér, smalt

Att gbra egen vaffelsmet ar busenkelt! Har &r ett grundrecept pa klassisk vaffelsmet med agg i
som gér vafflorna lite mer matiga. Hetta upp vaffeljarnet ordentligt och smérj med smor, sa

Gor sa har:

Blanda vetemijol och bakpulver i en skal.
Tills&tt 4gg och mjolk. Vispa till en jamn smet.
Tillsatt det avsvalnande smoret. Hetta upp
vaffeljgrnet. Pensla med lite smor fore forsta
laggen. Grédda vafflorna och servera med sylt
och vispad gradde.



Har se;s)erarvi med dul

%2 dl mandelspan
1dl solreskiirnor

1dl dinkelflingor
1% dl cashewnétter

ch dadelgranola | 6 port
Gor lite extra av den har granolan, supergott till dessert eller pa yoghurt till lyxfrukosten.

ce de leche-kvarg, toppa gérna méd farska bér som frisk flakt.
1dl flytande honung 1dl pistagendtter Till servering:
2 msk vatten 5 dadlar 500 g Arla Kéket
1% msk kakao 2 msk frystorkade hallon Kesella® kvarg
1 krm salt dulce de leche

Sitt ugnen pé 175°. Blanda mandelspan, solroskarnor, dinkelflingor och cashewnétter i en bunke.
Blanda honung, vatten, kakao och salt i en kastrull och koka upp. Hill &ver nétblandningen i bunker
och rér om, férdela pé en plat med bakplatspapper. Rosta i mitten av ugnen ca 20 min. Grovhacka
pistagendtter och dadlar, blanda ner i granolan. Lt kallna och tillsétt frystorkade hallon. Servera
granolan med kvarg dulce de leche.



Dadelbollar med jordnétter & vanilj “Salted caramel”-smak! | Nilla's Kitchen

o e G- Clesemnis —

1dl jordnotter (+0,5 att rulla i, se nedan)
ca 2 dl mandlar eller mandelmjol

150 g dadlar (ca 20-25 st)

1 tsk vaniljpulver

Ev. 1 msk agave

Ev. 1/2 tsk kanel

1 dl kokosflingor

Gor sa har:

2

Mixa 0,5 dl jordnétter tillsammans med 1 dl kokosflingor
till en finférdelad konsistens som gar att rulla bollarna i.

Hall 6ver i en skal och stéll at sidan.

Mixa resten av jordndtterna och mandlarna tills att de ar
finhackade.

Tillsatt dadlarna och vaniljpulver och koér mixern tills att

det bildats en klibbig smet.

. Smaka av och tillsitt extra sétning om du tycker att det

behovs. Tillsitt extra mandelmjol om...
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Vaniljstrutar med yoghurtgrédde
och vinbar | 15t

Harlig nostalgi med hemmagjorda strutar.
Svartvinbarssylten kan bytas mot valfri favorit!

100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt
1% dl strésocker

2 dggvitor

2 % dl vetemjodl

1 tsk vaniljsocker

Yoghurtgradde:

3 dl Arla® vispgrddde

2 dl Arla Koket® grekisk yoghurt
1% dl svartvinbarssylt

S&tt ugnen pa 200°. Vispa smér och socker
pordst. Vispa dggvitorna latt. Rér ner mjol
och vaniljsocker i smorsmeten. Rér till en
jamn smet. Vand ner dggvitorna férsiktigt.
Bred ut 2 tunna rundlar i taget, ca 14 cm

i diameter, pa platar med bakplatspapper.
Gradda i mitten av ugnen ca 5 min. Ta ut
och lossa rundlarna. Forma dem direkt till
strutar medan flarnen fortfarande &r varma.
Stall strutarna i glas att stelna. Vispa gradden
och vand ner yoghurten. Ror i sylten. Férdela
yoghurtgradden i strutarna. Garnera ev med
nagra svarta vinbar.

Tradgardslemonad | 6 glas
Hemgjord lemonad till tradgardsfesten eller
som sommarsvalka heta dagar.

1 citron
1 liter God Morgon® eko
apelsin mandarin mango
5 dl sockerdricka
3 dl frysta hallon eller réda vinbar
3 kvistar mynta

Skiva citronen tunt. Blanda juice och socker-
dricka i en karaff. Toppa med citron, bar
och mynta.



Den 19 mars infaller Earth Hour. Slick lyset mellan 20.30 och
21.30 och var med i varldens storsta miljsmanifestation. Tind
istdllet ett ljus och it en bakelse!

Recept Leila Lindholm Foto David Loftus

SILKY VEGAN CHOCOLATE MOUSSE PIE
Arets Earth Hour-bakelse ir en paj med krispig nétbotten och len chokladmousse.
Den dr lika sagolikt god som klimatsmart, menar skaparen Leila Lindholm.

GERCA10BITAR

175 g skalade, rostade hasselnétter

120 g urkdrnade dadlar

CHOKLADMOUSSE

4 mogna avokador

2-3 msk kakao

Y2 tsk vaniljpulver

% dl agavesirap

flingsalt

hyvlad mérk choklad
tillgarnering

GOR SAHAR:

1. Mixa hasselnétter och dadlar fintien
matberedare.

2. Tryck ut massan i pajform klidd med plastfolie,
ca 22 cmidiameter.

3. Dela, kirna ur och grop ur avokadon.

4. Mixa avokado, kakao, vaniljpulver, agavesirap
och 1 krm flingsalt i matberedaren till en slit
mousse. Fyll pajskalet med moussen.

5.Garnera pajen med hyvlad mérk choklad.

FOR ALLA Se ica.se/buffe



BROWNIE MED
DULCE DE LECHE
cirka 12 bitar

= 115 g smor

« 170 g mork choklad

» 200 g socker

= 34agg

« 25 g kakaopulver

« 1tsk vaniljpulver

» 140 g mjol

« 300 g dulce de leche

1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Kl3 en form, cirka 20 %20 centimeter,
med bakplatspapper.

3. Smalt smoret i en kastrull, dra av
kastrullen fran plattan. Bryt chokladen till
sma bitar och tillsatt i smoret. Ror tills
chokladen smélt helt.

4. Vispa ner socker, och vispa sedan i ett
agg i taget.

5. Blanda kakao, vaniljpulver och mjél och
sikta i allt i chokladréran. Hai halften av
smeten i formen.

6. Klicka i cirka en tredjedel av dulce de
leche i formen, och dra runt det hela med
en kniv.

7. Ha i resten av smeten, och toppa med
stora klickar dulce de leche och gor sedan
ett monster med en kniv.

8. Baka kakan i ugnen i 35-45 minuter.
Kakan ska vara fast, men inte torr som en
sockerkaka.



Drémdessert for det sdrskilt festliga tillfdllet. Den som vill tar en liten klick
vispad grddde till. At med liten sked sd rdcker portionen ldngre.

4 PORTIONER

2 dgg Satt ugnen pa 175 grader.

4 msk flytande honung Vispa upp dggen och honungen |5tt, tillsatt kokosen och
2 % dl riven kokos smoret. Lat sta i 10 minuter.

1 msk smér, smdlt Smorj en ugnsfast form och hall i smeten.

3dl hallon Strd dver hallonen, skar persikorna i klyftor och fordela
2 persikor i smeten.

% dl pistaschnétter Strd dver pistaschnotterna.

smor till formen Gradda mitt i ugnen i cirka 15-20 minuter.




Pannkakor 2-4 portioner

4 agg

4 dl kokosmjolk (Santa Marias extra creamy)

1 msk fiberhusk

2 msk kokosmjol

0.5 dl mandelmjol (om du &r allergisk ta sammanlagt 0.5 dl kokosmjol istéllet)

1 nypa salt + ekologisk vanilj

Vispa ihop 4gg, kokosmjolk med de torra ingredienserna.
LAt std i minst 5 minuter, stek sedan i smor

MANGO- & PASSIONSGLASS
Exotisk smakbomb som svalkar nastan
lika skont som ett dopp i det bla!

FOR 2 PERSONER
Dela och sila av 5 passionsfrukter.
Mixa juicen med 250 g fryst, tirnad

mango, 2 bananer (frystai skivor) och
2 dl kokosgradde i en matberedare
eller blender till en slit och fluffig
glass. Lagg genast upp i 2 glas eller
skalar. Toppa gdarna med urgropt
passionsfrukt.



S'mores-tartelett | 10 port

S'mores &r en grillad marshmallow mellan tva
kex med chokladsas. Bjud p4 en lyxig tartelett-
variant av den amerikanska klassikern.

Botten: % dl mérk sirap

15 digestivekex, ca 200 g 50 g Arla®

100 g Arla® Svenskt Smér, Svenskt Smor
rumsvarmt Garnering:

3 msk rardrsocker Y2 biinld marshs

Mjslkchokladtryffel: mallowfluff

250 g mjdlkchoklad 1 dl mini-

2 dl Arla® vispgridde marshmallows

Satt ugnen pa 175°. Mixa kexen till smulor och
blanda med smér och socker. Tryck ut i en av-
lang form, ca 10x40 cm. Baka i mitten av ugnen
ca 8 min, lat svalna. Hacka chokladen och ligg
i en skal. Koka upp gradde och sirap, hall éver
chokladen. Tillsatt sméret och rér till en jamn
tryffel. Hall i formen och stall i kyl, minst 2 tim.
Garnera med marshmallowfluff och mini-
marshmallows. Servera rumstempererad.

rdnnare hemma kan du brénna
illows och fluff innan servering.

1-2 portioner 1.Vispa ihop dgg, vispgradde

s eller kokosmjolk, mandelmjol
24gg och vaniljpulver och 1t st& en
1/2 dl vispgradde eller kokosmjolk  jiten stund.
1dl mandelmjol 2.Stek plattar i smor eller
1 krm vaniljpulver kokosfett i omgangar tills de
smor eller kokosfett att steka i blir gyllene pa bada sidor.
ev creme fraiche 3.Servera plattarna som
farska bar mellanmal, antingen som de

ar eller med en klick creme

Ragramyntablad fraiche, lite bar och myntablad.

36 Laga LCHF



Sotty Xeng()dls

- Chokladens blygsamma roll i den har fudgen ar att

' ge kaffet extra stuns. Recept ur Sweet things av Annie
| Rigg (Massolit). Hennes tips: Férbered! Mat upp ingre-
I dienserna innan, och anvénd sockertermometer.

MANDELFUDGE MED KAFFESMAK

ca 50 bitar

Solrosolja till formen
(kvadratisk, ca 17 cm)
400 g strésocker

100 g rérsocker

75 g ljus sirap

13/4 dl evaporerad mjélk
eller kaffegrédde

13/4 dl mjslk

1 kanelstdng

1 nypa salt

3-4 msk snabbespressopulver
1-2 tsk kokhett vatten

25 g mérk choklad

50 g osaltat smér

75 g skallade, rostade och
hackade mandlar

Smérj formen med olja och
klg den med bakplétspap-
per. Blanda ingredienserna
till och med saltet i en med-
elstor tjockbottnad kastrull.
Vérm forsiktigt under om-
rérning tills sockret ar 16st.
Rér smeten slét, stoppa
sockertermometern i kast-

rullen och lat blandningen
sjuda pa medelvérme till
14 grader. Rér om dé& och
da, lyft ur kanelsténgen
pa slutet. Rér under tiden
ut snabbkaffet med 1-2 tsk
kokhett vatten, finhacka
chokladen och térna sméret.
Tillsaitt alltihop till den heta
fudgesmeten, stdll kastrullen
pé plattan igen och I&t sme-
ten komma upp i 12-114 gra-
der innan du genast lyfter
bort kastrullen och héiller
smeten i en varmetdlig stor
vispskal.

Lat smeten vila orérd
i 5 minuter. R6r sedan om
med en slickepott eller en
traslev tills smeten tjocknar
och blir mattare. Blanda
i mandelhacket. Skeda upp
smeten i formen och sléta till
den med en palettkniv. L&t
svalna helt, téck med plast-
folie och I&t st& dver natten

innan du delar fudgen i bitar.

Ry,



pannkaksmuffins

Blanda 6 dl mandelmjél, 1 tsk bakpulver, 100 =
g hackad mérk choklad och finrivet skal av

1 citron. Vispa 50 g rumsvarmt smoér och 1 dl
socker porost med elvisp. Fortsétt vispa, till-

satt 2 dgg, ett i taget. Blanda allt, rulla degen =

till tva langder, lagg pa smord plat. Gradda i
200°C 30 minuter. Ta ut, lat svalna lite, skar
i sneda bitar. Lagg bitarna med snittytan
uppat. Gradda vidare i 125°C 15 minuter.

Frukostlyx! Sétt ugnen pa 225°C.
Blanda 2 dl vetemjal, 2 msk strosock-
er, %2 tsk bakpulver, /5 tsk salt och

1 krm vaniljpulver i en bunke. Vispa
ner 4 dl mjélk (3 %), lite i taget.
Tillsétt 3 dgg och 1 tsk finrivet
citronskal. Fortsitt vispa till en jamn
smet. Fyll en smord muffinsplat till 3/4
med smet. Griadda i mitten av ugnen
ca 15 minuter. Servera med en klick
matyoghurt (10%), blandade bir och
gdrna lonnsirap.




Langbakade mandeldpplen | 8 port
Nar &pplena bakas riktigt linge f&r de en intensiv
smak och fyllningen blir god och seg som kola.

8 medelstora #pplen, fasta och syrliga

200 g mandelmassa

100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt

1 dl mérkt muscovadosocker

1 tsk malen kanel

3dl Arla® vispgradde

Sétt ugnen pé 125°. Kérna ur dpplena och still
i en ugnssiker form. Riv mandelmassan och
arbeta thop med smér, socker och kanel.
Fordela det mesta av fyllningen i dpplena,
toppa med resten. Tack dpplena med bakplats-
papper. Baka i mitten av ugnen ca 2 tim.
Servera dpplena med lattvispad gradde.

Buffés praktikant Eljn Lindvall
bjuder p3 kumminknzcke. Blanda
1dlvardera av ren havre (gryn),
solrosfrén och sesamfrén med v d|
vardera av Pumpakérnor, linfrén,
kokosmijal, bovetemijél samt 2 tsk
kummin, 1/2 tsk salt, 2 dl rapsolja
och 2 dl kokande vatten. Stjilp

Lf.pp paen bakpappersklzidd plat,
ldgg ett bakplétspapper ovanpa och
tryck ut smeten med hénderna. Ta bort Ovre
Papperet. Stré pa flingsalt. Baka
mitt i ugnen 150°C ca 1 timme.




R ] N

FRASIG FRUKOS

Rulla ut en kyld smérdeg och dela
i 8 bitar. Fordela 100 g mork cho-
klad med apelsinsmak i kortanden
pa varje bit. Rulla ihop och lagg pa
bakpapper pa plat med skarven
nedat. Pensla med uppvispat

igg och stro ver flagad mandel.
Gréadda i 200°C ca 20 minuter.

GRILLAD BANAN MED PASSIONSFRUKT, KOKOS & KOLASAS

Vilj lagom mogna bananer till den hir drémgoda desserten. Sjilvklart gar det
lika bra att steka bananen i en stekpanna med lite smor.

FOR 4 PERSONER

4 bananer

2 liter vaniljglass

1dlrostade kokoschips

4 passionsfrukter

1dldulcede leche/
karamelliserad mjolk

GOR SA HAR:

1. Dela bananerna pa lingden och grilla runt om tills de
borjar mjukna och fér lite firg.

2. Lagg upp bananerna pa 4 fat eller ett stort fat.

3. Toppa med glass, kokoschips, urgropt passionsfrukt
och en rejal sked dulce de leche.

FORALLA Seica.se/buffé.
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ROSTAD
VIT CHOKLAD

Ett spannande sott »strossel«
atttoppa desserter med, tipsar
Maria Molin i Uppsala. Str ut
100 g grovriven vit choklad

pa en bakpappersklidd plat.
Rqsta i mitten av ugnen ca 5
minuter pa 175°C, tills chokla-
den har fatt en fin ljusbrun farg.
Lat svalna. Bryt i bitar.

»(irilla fiirsk mango. =
Bjud med vispad =
gridde, hallon och
rostad vit choklad.

Mums!« __mw%

SALTA CHOKLADSTANGER
Sétsalt kombo av salta pinnar och hemgjorda
chokladfingerkex. Oemotstandliga!
GER CA 25 STYCKEN
Mixa 200 g digestivekex fint i en matbere-
dare. Smilt 200 g mérk choklad i ett vat-
tenbad. Blanda smulorna med chokladen.
Fyll smeten i en spritspase. Spritsa ut centi-
metertjocka langder, ca 10 cm ldnga, pa ett
bakplatspapper. Smula 10 salta pinnar och
stro over chokladstangerna.
LAt stelna i kylskap ca 1 timme fore ser-
vering. Forvara stangerna svalt i en lufttét

burk.



Romtopf
Servera efterratten pd klassiskt
vis med lattvispad gradde

eller bjud som tillbehér till
dessertostar. Gor en grundsats
och fyll pd med mera bar,
socker och rom vartefter baren
mognar i lagen.

cirka 1 liter

* 1 liter bar, till exempel
jordgubbar, hallon, blabar,
vinbar, bjornbar och korsbar

* 3 dl strosocker

* 2 msk muscovadosocker

* 2dlrom

Till servering:

e lattvispad gradde

1 Rensa och skélj baren. Varva

bar, strosocker och muscova-

dosocker i en glasburk. Hall pa
rom sa att det precis tacker.

Forvara svalt.

2 Varva med nya bar, allt

eftersom de mognar, mera

socker och rom. Skaka om
burken sa att sockret l&ser sig.

Lat std och mogna i smaken

I cirka 3 veckor.




8 stycken

1 msk honung eller sukrin

3dgg

100 g smor

1/2 dl kesella, 10 % fetthalt

75 g philadelphiaost eller annan
farskost

2 dI hasselndtsmiol

2 msk fiberhusk

3 msk kakao

1 tsk bakpulver

50 g mork choklad, 70 % kakaohalt
eller mer

ev vispad gradde

ev farska bar

1.Satt ugnen pa 200°.

2.54tt ugnen pa 175°.

3.Vispa det s6ta och dgg porést.
Smalt smoret. Vispa ner smér,
kesella och philadelphiaost i agg-
och sockerblandningen.
4.Blanda de torra ingredienserna
och hackad choklad och rér ner i
smeten. Fordela i dtta amerikan-
ska muffinsformar.

5.Gradda i 20 minuter. L3t svalna.
6.At muffinsen som de ir eller
dekorera med gradde och bir.

ol
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Ingredienser

« 1dlsolrosfron

e 1dllinfrén

e 0,5dlsesamfrén
 1dl pumpafrén

e 1 msk fiberhusk

« 0,5dlrapsolja

« 2 dl kokande vatten

GoOr sa har

« S&tt ugnen pa 150 grader

« Blanda all fron och husk i en bunke

« ROr ner olja, lite salt och vatten

+ Bred ut pa en plat med bakplatspapper

e Pressa ut smeten med hjdlp av ett
bakplatspapper

* Stro over flingsalt

* Graddaicalh



Gor eget smor och smaksdtt med kantareller.

4 dl farska kantareller
6 dlvispgradde
flingsalt, svartpeppar

1. Vispa gridden med elvisp tills det blir smor,
ca 6 minuter. Hall av kdrnmjclken.

2. Stek kantarellerna i 1% msk av smoret.
Krydda med 1 krm salt och %2 krm peppar.
Lat svalna.

3. Hacka kantarellerna och blanda med resten
av smoret. Krydda med 1 krm salt och 1 krm
peppar, eller efter smak.

FOR ALLA Fri frdn gluten och dgg. Gor laktosfri:
vilj laktosfri grdde. Innehdller mjélkprotein.



runtom tartan.
4 Toppa med tryfflar och sikta
dver kakaopulver.

Choklad-
& romtryfflar

24 stycken
« 250 g mork choklad

och nétmassan och blanda

for- siktigt med hjalp av
slickepott.

5 Lagg och bred ut choklad-
och nétsmeten i en kakform
med lstagbar kant kladd
med bakplatspapper.

6 Gradda i mitten av ugnen
cirka 20 minuter, eller tills

kakan ar genomgraddad,

« 1 dlvispgradde
kann med provsticka.

e 112 msk mork rom
e Till garnering
« osotat kakaopulver

1 Hacka chokladen.

2 Koka upp grédden i en slapp-
lattpanna. L&gg i chokladen.

Ta pannan fran varmen och &t
st& cirka 5 minuter. Ror om
tills chokladen har smalt.
Blanda i rom.

3 Hall chokladmassan i en
plastburk och L8t kallna
dvertackt i rumstemperatur
3-4 timmar. Stall in i kylskép
cirka 1 timme eller tills
smeten har stelnat sa mycket
att den kan formas till tryfflar.
4 Forma kulor av cirka

1 tesked smet och stall kallt
cirka 2 timmar.

5 Sikta dver kakaopulvret fore
servering.

Bjud till drinken. Blanda 2508
cashewnétter med 1 msk olja.
Ldgg 142 dlriven parmesan, 1 tsk
fllng'salt och 1 krm kajennpeppar
i en plastpase. Tillsétt notterna
och skaka s att osten tacker
runt om. Sprid ut nétterna pa en
bakpapperskladd plat. Rosta i

mitten av ugnen ca 15 minuter pé '
200°C. Ror dé och da.

T



CHURROS CON CANELA

6 personer

3 12dl vatten

50 g smér

12 tsk salt

1 msk strésocker

Koka upp vatten, smér, salt och
socker. Blanda i mjélet och rosta

i kastrullen cirka 3 minuter pé& med-
elvérme tills degen ar slat. Hall de-
gen i en bunke och I&t svalna négra
minuter. Kndck i Ggget och vispa
kraftigt tills degen blir sl&t.

Degen kommer att svdlla upp
ndr du friterar den sé vdlj ett lite
mindre spritsmunstycke, gérna
med tander sé att churron blir
snyggt randig. Fyll spritsp&sen
med degen. Om du vill férbereda
kan du nu lédgga pésen i kylen, de-

21dl vetemjol
1d9g

olja till fritering
1tsk nymald canela
eller kanel

/2 dl strésocker

gen klarar sig utmérkt nédgon dag.
Blanda socker och kanel pd ett
fat. Hetta upp frityrolja till cirka
180grader. Oljan &r férdig nér en
klump deg sjunker frésande till
botten for att direkt flyta upp igen.
Klém ut cirka 15 cm ldnga churros,
klipp av med en sax och fritera
gyllenbruna. Vénd efter cirka
2 minuter. Ta upp och ldgg pé
hushdllspapper. Véand i kanel
och socker. Fardigt! Doppa dina
churros i choklad - eller drick
varm choklad eller kaffe till.

CALLESTOIT?



Recept for bakmaskin

Vetemjo!
Ragmjol

63 g/dl
56 g/dl

Yoghurtbréd

1000g

Storlek

Bakprogram 8
Baktid 3,565
Ingrediens Vikt  Volym
Vatten 200 ml
Yoghurt 125 ml
Sait 2 tsk
Socker 1 msk
Vetem|ol 480 g 7,6 dl
Ragmijél 70.9:1.25 0l
Torrjast 2,5 tsk

‘Basregept brod med mjolk 4

Storlek 1000g
Bakprogram 1
Baktid 818
Vikt  Volym

Tarnat smor 609

Salt 2 tsk
Socker 2,5 msk
Mjolk 310 ml
Vetem|ol 4709 7,4 dl
Torrjast 1,5 tsk

¥

Franskbrod

Storlek 10009
Bakprogram 2
Baktid 3,32
Ingrediens vikt  Volym
Vatten 360 ml
Salt e
Vetemjol 5209
Torrjast 2 tsk
Bondbrod '
Storlek 10009
Bakprogram 3
Baktid 3,45

Vikt  Volym

Olja 1 msk
Vatten 360 ml
Salt 2 tsk
Socker 1 msk
Vetemjol 500 g
Ragmjol ‘50 ¢
Fullkorsmjol '504g

torrjast 1,548k

Storlek
Bakprogram
Baktid ?

1350 g
?

Vikt
Tarnat smor 81g
Salt
Socker
|Miolk
Vetemjol
Torrjast

635 g

Volym

Basrecept brod med mjolk

3 tsk
3,4 msk
419 mi
10,0 di
2,0 tsk




Basrecept bréd med.vatten

T

Fullkornsbrod ' |

Storlek 1000g {s |Storlek 10009
Bakprogram 1| |Bakprogram 3
Baktid 3,13 |Baktid 3,45

Vikt  Volym Vikt  Volym
Olja 1,5 msk| |Olja 1 msk
Vatten 300 ml} [Vatten 360 ml
Salt 1,5 tskj [Salt 2 tsk
Socker 1 mskl |Socker 1 msk
Torrmjolkspulver 2 msk| [Vetemjol 300g
Vetemjol 550 g Fullkorsmjél 3009
Torrjast 1,5 tskl [Jtorrjast 1,5 tsk
Brioche . . Pizzadeg b
Storlek 1000g| |Storlek 10009
Bakprogram 4| |Bakprogram 6
Baktid 3,22| |Baktid 1,8

Vikt  Volym Vikt  Volym
Agg 3| [Olivolja 1,5 msk
Smor 175 g Vatten 320 ml
Farsk mjélk 70 ml} |Salt 2 tsk
Salt 1,5 tsk| [Vetemjol 640 g
Socker 4 msk|] ITorrjast 1,5 tsk
Vetemjol 44049
Torrjést 2,5 tsk

Lantbréd

Storlek
Bakprogram
Baktid

Ingrediens
Vatten

Salt
Vetemjol
Ragmjol
Torrjast

1000g
3,32
Vikt Volym
360 ml
2 tsk
500 g
120 g
2 tsk




Sétsyrliga Icickerheter proppfulla med skyddande antioxidanter,
tack vare lingonpulver sdvdl i smeten som mjélet bollarna rullas i.

26 BOLLAR

3 dl cashewndtter

3 dI kokosflingor

16 dadlar, urkdrnade

% dI kokosolja eller smér

% dI flytande honung

2 msk kakaonibs

1 msk chiafrén

2 msk lingonpulver (kép i matbu-
tiken, hélsokosten eller pd ndtet)

% dl kokos
2 % msk lingonpulver
1dl mandelmjél

Mixa nétterna grovt, tillsatt kokos och dadlar och mixa till en
grov massa.

Tillsatt dvriga ingredienser. Mixa ihop till en massa.

Rulla bollar och lagg pa ett fat.

Mixa ihop ingredienserna till lingonmjolet.
Rulla bollarna i lingonmijélet.



Chokladtryffeltarta med rom
En underbar tdrta med en rik, fyllig smak. Toppa
med vispgradde eller vispad créme fraiche.
Cirka 14 smala bitar

BOTTEN:

200 g smér

4agg

5dlstrésocker

21/2 dl vetemjsl

4 msk kakao

3 tsk vaniljsocker

1/2 dl starkt kaffe

Smér till formen

CHOKLADTRYFFEL:

150 g mérk choklad, 70 %

1dlvispgridde

2 msk flytande honung

50 g rumsvarmt smér

2clrom

TOPPING:

3-5 férska aprikoser

Tdlhallon

1. V&rm ugnen till 175 grader.

2. Botten: Smdlt smoret i en kastrull och Iat det
svalna. Blanda Ggg, socker och smér. Blanda
de forra ingredienserna och sikta ner dessa

i Gggblandningen. Rér till sist ner kaffet. Rér
smeten smidig.

3. Hall smeten i en smord form med I16stagbar
kant, ca 24 cm i diameter, kigm fast ett smort
bakplétspapper i formens botten.

4. Gradda kakan i nedre delen av ugnenica
40 minuter. L&t den svalna.

5. Chokladtryffel: Bryt chokladen i mindre bitar
och ldgg demi en bunke.

6. Hall grddde och honung i en kastrull och 18t
koka upp. Hall graddblandningen éver chokladen
och rér tills chokladen har smait.

7. Tillsatt smoret och rér om tills du har enlen
blandning. Hall i rommen.

8. Lt fryffelsmeten svalna tills den har en smidig,
bredbar konsistens. Bred ut tryffeln &ver kakan.
Stdll kakan svalt och Iét vila i 10 minuter.

9. Kvarta aprikoserna och garnera kakan med
dem och hallonen. Servera och njut!
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CGrén appelsorbet

45 MINUTER + MINST 4 TIMMAR 1 FRYSEN

6 dl vatten TILL SERVERING
3 dl strosocker kanel
4 krm citronsyra
14 citron, saften
1, vaniljstang
4 oskalade Granny
smith-applen, skurnai
smabitar
2 msk glykos (finns
pa apotek och
i valsorterade
matbutiker)

Koka upp vatten, socker, citronsyra, citronsaft samt
fron och skal fran den halva vaniljstangen. Lagg i
appelbitarna och 13t koka under lock i ca 10 minuter.
Lat appelbitarna svalna i lagen.

Sila bort appelbitarna genom en finmaskig sil. Lat
rinna av ordentligt. Spara appelmoset till serveringer
Skrapa ur frona ur vaniljstangen och ror ner i lagen
tillsammans med glykos. Kér i glassmaskin till
sorbetkonsistens. Lagg sorbetenien tatslutande
bunke och 13t std i frys i minst 4 timmar.

Ta fram sorbeten ur frysen en stund fore servering.
Servera tillsasmmans med appelmoset som blev kvar
nar du silade av dppelkoket. pudra over lite kanel.



FRUKOSTKAKDR MED
BANAN & BLABAR

Forbered dagen fore foren snabb-
fixad och god frukost, halsar Nina
Kaufmann i Falun. Mosa 2 sma
mogna bananer med 1 dl osotat
jordndtssmor i en skal. Blanda med
3-4 dl valfri milsli eller granola,
1, msk agavesirap och 1%2 di
frysta blabar. Forma till 10 kakor
med tva skedar och lagg pa en bak-
papperskladd plét. Gradda 20-25
minuter pa 175°C. Lat svalna. At
kakorna som de ar eller toppa med
mer ndtsmor.




Farmor Astrids T
toblerone-

mousse

20 MINUTER
+ 1 TIMME I KYLEN

3 dl vispgradde

200 g toblerone eller
annan mjolkchoklad
%2 dl strosocker

225 g frysta hallon
citronmeliss

Koka upp gradden. Ta av
frdn varmen och smalt i
chokladen. Lat svalna och
stall i kylen minst 1 timme.
Vispa med elvisp till en
mousse strax fére servering.
Se till att inte vispa for hart
—da spricker moussen.
Smalt sockret tills det
blir gyllenbrunt i en kastrull.
Blanda ner hallonen och lat
allt koka ihop. Sila genom
finmaskig sil. Lat svalna
och stéll kallt till servering.
Servera moussen pa en
spegel av hallonsas. Garnera
med citronmeliss.



Mariachis
- saffranspannacotta med
hallon-, blédbars- och

romkompott
20 MINUTER + 2 TIMMAR I KYLEN

PANNACOTTA i

2 gelatinblad //{! Oﬂ P

1 vaniljstang ;
3 dl vispgradde FA‘ v AP Ll
Y, pkt saffran W i
Y2 dl strésocker /

ROMKOMPOTT

225 g frysta hallon och blabar
1 msk smor

3 msk strosocker

3 cd mork rom

1 lime, saften

Bl6tldgg gelatinbladen i kallt vatten. Dela
vaniljstdngen och skrapa ur vaniljfréna. Koka forsiktigt
upp gradde, vaniljfron, saffran och socker, ta av fran
vdarmen. Krama ur gelatinbladen och vispa ner i den
heta grdddblandningen. L&t svalna och hall upp i glas.
Lat std i kylen minst 2 timmar fore servering.

Frds hallon och blabaér i lite smér. Hall pa socker och
rom, I&t puttra ihop. Smaka av med pressad lime nar
kompotten kokat ihop och blivit fast. Lat svalna och
stall i kylen. Servera pannacottan med kompotten.



PINOCCHIOTARTA ca /2 bitar

Detta ir en sockerkaks- och maringtirta
som finns i minga varianter: Glomminge-
tirta, Mammas maringtirta etc.

B Ugnstemp: 175°C, varmluft 175°C

75 g smor

2 dl florsocker

5 aggulor

1% dI vetemjol

1% tsk bakpulver

4 msk mjolk

Mardng:

5 aggvitor

2 dI socker

| pase (50 g) mandelspan

Fyllning:

3 dl vispgradde

> Smérj ett smorgds- eller bakplats-
papper vil och ligg det i en lingpanna,
30 x40 cm.

Rér smor och socker porost. Tillsitt
dggulorna, en i taget, och rér en stund

mellan varje. Blanda mjclet med bak-
pulvret. Rér ner detta och mjslken. Bred
ut smeten i lingpannan.

Vispa vitorna till hirt skum, vind ner
sockret och vispa ytterligare nigra minu-
ter. Bred maringen lite ojimnt 6ver sme-
ten i formen. Stré pa mandelspanen.

Gridda bottnen i mitten eller nedre
delen av ugnen tills maringen fitt firg och
sockerkakan ir torr, ca 20 min.

Lit kakan svalna nigot. Lossa den frin
papperet och dela den mitt itu pa lingden
eller tviren, beroende pi vilken form som
onskas.

Vispa gridden och bred den pi ena
bottnen med maringsidan uppit. Ligg
den andra botten ovanpi med mariing-
sidan uppét. Skir tirtan med vass kniv i
lagom stora bitar.




FARMORS LUNCHPEPPAR-
KAKOR ca 100 st

= Ugnstemp: 200°C, varmluft 175°C
3% dl socker

47 dl ljus sirap

17 tsk nejlikor

I /4 tsk ingefira

2 tsk kanel

150 g margarin eller smor

3 dgg

I dI mjolk

ca 2 liter vetemjol

2 tsk hjorthornssalt

2 tsk bakpulver

» Koka upp sockret och sirapen. Tillsitt
kryddorna och matfettet. Vispa upp siggen
i mjélken. Rér ner detta i den heta bland-
ningen. Lt massan svalna.

Tillsitt mjslet, vil blandat med hjort-
hornssaltet och bakpulvret. Ligg degen i
en bunke. Stré 6ver lite mjol och tick allt-
sammans. Lit degen vila 3 dygn.

Forma den sedan till stora runda bullar.
Ligg dem pi smord plit eller bakplits-
papper. Platta till bullarna nagot.

Gridda kakorna mitt i ugnen ca 15 min.




TYSK CITRONKAKA
& Ugnstemp: 175 °C, varmluft 175°C
150 g margarin eller smar

3 agg ;

2 dl socker

/4 krm salt

rivet skal av % citron

3 dI vetemjs|

I tsk bakpulver

Till indrdnkning:

2 dl florsocker

saft av | citron

2 msk vatten

» Smoérj och bréa en (slit) halform, ca
1% liter.

Smilt matfettet och I3t det svalna.

Vispa igg, socker, salt och citronskal
posigt ndgra minuter.

Rér ner matfettet och mjélet blandat
med bakpulvret i ggsmeten. Hill smeten
i formen.

Gridda i nedre delen av ugnen ca 45
min.

Lt kakan svalna en liten stund.

Blanda florsockret med citronsaften
och vattnet. Ligg kakan p3 ett fat. Gor
hil, t.ex. med ett smalt triskaft, Gver
hela kakan. Hll citronlésningen i hilen.
Servera kakan kall.




KRYDDPEPPARKAKOR ca /00 st

B Ugnstemp: 200°C, varmluft 175°C
100 g smor eller margarin

2% dl brun farin

| dl ljus eller mérk sirap

| dl gradde

2 tsk ingefara

2 tsk kanel

2 tsk nejlikor

ca 8 dl vetemjol

2 tsk bikarbonat

» Rér matfett, socker och sirap smidigt.
Tillsitt gridde och kryddor. Arbeta in
mjolet blandat med bikarbonat till en deg.
Lat den vila 6ver natten.

Kavla ut degen men inte alltfor tunt. Ta
ut pepparkakor med mitt. Ligg dem pi
kall, smord plat eller bakplatspapper.

Gridda mitt i ugnen ca 8 min.



TILL CA 12 STORRE
PAKET ELLER 20 SMA

500 g filodeg
1 liter mjélk (3%)
skal av 1/2 stor citron

i breda strimlor

11/2 dl mannagryn
2 1/2 dl socker

4 agg

11/2 tsk dkta vaniljsocker
ca 150 g smlt smor
florsocker och kanel

att sikta 6ver
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De hir frasiga filopaketen fick vi inspiration till pa den grekiska
6n Zakynthos, dir vi var och varannan dag képte en maffig bit
vaniljfylld ﬁlopaj » gelatoboureko, av en ildre dam i byn. I stillet
for en stor Paj gér vi mindre paket och hoppar oftast éver
den traditionella séta lagen som Pajen annars ska drinkas i.

+ Tina ﬁlodegen om den ir fryst. Virm mjélken och citron-
skalet i en rymlig kastrull. Nir mjslken kokat upp: ligg i
mannagryn och rér tills det tjocknar. Dra kastrullen &t sidan
och fiska upp citronskalen.

Vispa socker, dgg och vanilj Posigt i en skal, och hill bland-
ningen i kastrullen med den varma mannagrynsmjslken.
Koka upp igen och l4t allt sjuda under omrdérning tills det
tjocknar, konsistensen ska bli ungefir som potatispuré. Dra
kastrullen 4t sidan och lat nu allt kallna helt.

Virm ugnen till 180°. Klj en lingpanna med bakpl?ltspapper.
Smilt sméret. Ta fram filoarken.

Klipp allteftersom remsor (utmed arkens kortsida), ca 15 cm
breda. Ligg ut en remsa i taget med kortsidan mot dig pa ren-
gjord kéksbink. Pensla biten med smér, ligg pa ytterligare en
bit ﬁlodeg och pensla igen, och s 4nnu en och pensla pa nytt.
Tre lager deg ska det bli.

Ligg nu en rejal klick vaniljfyllning (knappt 1dl) pa filodegen
lingst ner mot dig, men limna en ca 3 cm bred kant s3 att du
kan vika in degen 6ver fyllningen, béde nertill och pa sidorna.
Rulla sedan ihop det hela som en stor varrulle och limma
skarven med lite smilt smor. Pensla paketen med smér. Gridda
ica 20 minuter tills pajpaketen blir ljust gyllenbruna. Dofta
6ver florsocker och kanel och lét pajerna kallna.



Saffransparfait med honung och citron,
serverad med flarn och barkross

CA 1 TIMME + 3 TIMMAR I FRYSEN

SAFFRANSPARFAIT MED

HONUNG OCH CITRON

1 %2 pkt saffran (a V2 g)

1 msk farskpressad
citronsaft

3 dggulor

% dl honung

Ya dl strésocker

3 dl vispgradde, vispad

FLARN

25 g rumstempererat
smor

%2 dl vetemjol

knappt 2 dl strosocker

50 ml g'vkos (1 tub)

BARKROSS

1 %2 dl frysta hallon

1 %2dl frysta bjornbar
1 msk florsocker

Blanda saffran med citronsaft i en bunke. Vispa

dgg, honung och socker pordst i en separat skél.
Vispa gréddde i en annan skal, till nagot fastare an
filmjolkskonsistens. Vispa in saffran i &ggblandningen
och vand ihop med grddden med hjalp av en
slickepott. Fyll i en form och lat sté i frys i minst 3
timmar.

Varm ugnen till 175 grader. Vispa alla ingredienser
till flarn i en skal. Bre smeten &ver ett bakplatspapper.
Gradda i mitten av ugnen i ca 10 minuter eller tills
flarnen fatt en gyllenbrun yta. L&t svalna och bryt i
lagom stora bitar.

Krossa hallon och bjérnbar med florsocker.

Servera parfaiten toppad med barkross och med
ett flarn nerstucket.



Caffé granita con panna med knéckigt

havreflarn

CA 30 MINUTER + 4 TIMMAR I FRYSEN

CAFFE GRANITA
1dlvatten

2 dl stréosocker
8 dl kaffe

2dl vispgradde
1 tsk strésocker

HAVREFLARN

2 dl strosocker
2dl havregryn

2 dl vetemjél

1 tsk vaniljsocker
Y2 tsk bakpulver

1 %2 dl smélt smér
1 %2 dl ljus sirap
Y2 dl vispgradde

Koka upp vatten och socker till en sockerlag. Blanda
hélften av sockerlagen med kaffet i en vid form. Lat st3
i frysen i 4 timmar. R6r om var 30:e minut tills kaffet har
en halvfrusen konsistens. Om det blir fér fryst kan det
mjukas upp med en stavmixer.

Vispa gradden med socker.

Satt ugnen pa 175 grader.

Blanda alla torra ingredienser till flarnen och tillsétt
smalt smér, sirap och grédde. Klicka ut smeten p§
en plat med bakplatspapper med n&gra centimeters
mellanrum. Grddda i mitten av ugnen i 10-12 minuter.
Lat svalna pa galler.

Servera granitan i glas med en klick vispad gradde,
resterande sockerlag och ett havreflarn.



SSERT

BANANPANNKAKA MED
CHOKLAD OCH JORDNOTTER
Toppa med vaniljglass, [onnsirap och hackad choklad.

GER 8-10 PANNKAKOR

1 banan

3 dI mjolk (3%)

2dgg

2 dl vetemjol

Y2 tsk salt

50 g finhackad mérk choklad
(70%)

smor

vaniljglass, hackade salta
jordnétter och lonnsirap
till topping

GOR SA HAR:

1.Mosa bananen i en skal. Tillsétt
mjdlk och dgg. Vispaihop till en
smet.

2. Vispa ner mj6l och salt. Vispa till en
slat smet.

3.Hetta upp en stekpanna (ca 24 cm
i diameter) med "2 msk smor.
4.Halli % dl smet och stek pé
medelvarme. Nér ytan stelnat dr det
dags att vanda pannkakan. Strd éver
chokladen. Stek ytterligare négon
minut.

5.Toppa pannkakorna med glass och
jordnétter. Ringla dver lonnsirap.



Snabba ragbrod 4 st

Redskap: degbunke trasked
di-matt tsk-matt
plat bakplatspapper
rivjarn degskrapa galler
Ingredienser: 1 dI grovt ragmjol 2 dl vetemjol
Y2 tsk salt 1 tsk bakpulver
2 dl filmjolk 25 g ost
Gor sa har:

—-—

. Sétt ugnen pa 225 grader 6ver- och undervarme.
2. Plocka fram en plat och lagg pa bakplatspapper.
3. Hall' 1 dl ragmjél och 2 dl vetemjél i bunken.

4. Tillsatt % tsk salt.

5. Tillsatt 1 tsk bakpulver.

6. R6r om med trasked.

7. Riv osten pa rivjarn och tillsatt i bunken.

8. Hall ner 2 dI filmjolk.

9. Ré&r ihop degen med traskeden.

10. Ta upp degen pa bakbordet.

11. Dela i 4 delar och forma bullar, lagg pa platen.

12. Platta ut dem till runda kakor (%2 cm).

13. Gradda mitt i ugnen i 8-10 min. Lat dem svalna pa galler.



Ost & dessert i ett

Enkel, god och imponerande dessert
hamtad fran Liselotte Forslins nya bok »Lé&tt
som en platt«. Brietartan med torkad frukt
. och nétter passar ocksa fint pa en buffé.
Servera pa tartfat pa fot, som pa bilden, sa
» far du snygg hojd pa tartan.

T BRIETARTA MED HONUNG OCH
. TORKAD FRUKT

Osten blir hdrligt krdmig ndr den vérms.

FOR 10-12 PERSONER

1 brietarta (ca1kg)

100 g blandade nétter och torkad frukt

ca1dl flytande honung

GOR SA HAR:

1.Satt ugnen pa 200°C.

2.L&gg brietartan pa en plat med bakplatspap-

per. Skar ev frukt och nétter i mindre bitar och

blanda dem med honungen.

3.Hall blandningen 6ver osten och baka i ugnen

ca 10 minuter.

ASTRIDS VARMANDE CHAI

Jag har provat olika recept pa chai - kryddigt in- y -
diskt te — men det hér ar bast, skriver Astrid /
Hackl i Lund. Koka upp 4 dl vatten med 2 msk te e

(t ex Earl Grey), 2 msk socker, 1/2 tsk stétt kar- 5 - A
demumma, 1/2 tsk malen ingefira och 4 hela g :
nejlikor. Hall i 3 dl mjélk, lat koka upp och sedan i o

sjuda i 2 minuter. Sila av och servera. »Jattegott
och néstan vanebildande!«
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(00KIES (75 i)

1509 Ljuy blackchgklad
] dl hasselngtter

-

‘17'5—9 Nullls
25 dl brun fann
A agy

3l havreyryn

LS dl vetemol
D TR bakpulver

A AsK vanillin socker

00tk Malt U?Yo C(

Oroviacka choklad 3 nitte,
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Italienska mandelskorpor, Biscotti Di Prato, 60 st

Ingredienser

100 g smor

1 % dI farinsocker

2 agg

I dl grovhackad mande]
5 dl vetemjol

1 %2 tsk bakpulver

1 tsk kanel

Gor sa hir

*  Ror smér och socker pordst

®  Ror ner ett dgg i taget

*  Tillsitt mandel och mjél blandat med
bakpulver

* Rulla 3 Jangder, langa som platen och
lagg dem p3 plat med papper

® Gridda mitt i ugnen i 10 min i 200° C

®  Skir ldngderna i ca 2 cm breda, sneda

bitar. Ligg dem pa sidan och gridda

4-5 min

Vénd p4 bitarna och gridda 4-5 min

Lt svalna p4 galler




Kardemummakaka

Ingredienser

100 g smor

2 agg

3 dI strésocker

3 dl vetemjol

4-5 msk kardemumma
2 tsk bakpulver

1 %2 mjolk

GOr sa har

e Smilt smor och 14t svalna
Vispa dgg och socker porost

e Blanda mjol, kardemumma och
bakpulver

¢ Blanda alla ingredienserna till en slat
och smidig smet

e Hall i bréad och smérad form
Gréddda lagt i ugnen ca 45 mini 175° C

e  Lét kakan sta i formen ndgra min innan
urstjélpning




Saffransbullar, 32 st \

Ingredienser Gor sa héar
®  Smilt smor och blanda med mjolk
50 g jast * Hall blandningen &ver smulad jist och
100 g smor lat jasten smilt ordentligt
5 dl mjslk, 3% e  Tillsitt resten av ingredienserna och
250 g Kesella arbeta till degen 4r smidig och slét
5-6 pésar saffran ¢  Tillsdtt lite mj6l och 14t degen jdsa 30
3 dI socker min
2-3 msk kardemumma * Forma bullar och 1at dem jésa 30 min
72 tsk salt Pensla med vispat dgg och stré pa
ca 17 dI vetemjol pérlsocker
* Grédda i mitten av ugnen i 225° C i 5-7
- min
\\‘\ J *__Lat bullarna svalna pé galler




CHOKLADRULLTARTA
MED JORDGUBBAR

¢
8 bitar Tid: 25 minuter

+ 5 minuter i ugnen

3iagg
2 dl socker

2 dl vetemjol

% dl kakao

2 tsk bakpulver

% dl mjélk (ev laktosfri)

Chokladrulltarta
med jordgubbar

FYLLNING

2 dl vispgridde (ev laktosfri)
2 msk florsocker

rivet skal av 1 lime

5 dl jordgubbar
GARNERING

1 dl vispgridde (ev laktosfri)
jordgubbar

GOR SA HAR
1. Vispa dggen och sockret posigt.
Blanda vetemjélet, kakaon och bak-

pulvret och sikta ner det i smeten. R¢
i mjolken.

2. Bred ut smeten i en bakpapper:
kladd lingpanna. Griddda i 250° varr
ugn i 5 min. Vind upp rulltdrtan p
sockrat papper och lossa bakpapper:
forsiktigt.

3. Vispa gridde och florsocker. Rér
limeskal och bred ut pa den svala bott
nen. Légg pa tirnade jordgubbar oc
rulla ihop. Garnera med vispad gradd
och jordgubbar.



Hembakad pizza

Ya pkt jast

Y tsk salt

2 Y4 dl ljummet vatten
2 msk olivolja

5 dl vetemjél (knappt)

Gor sa har:

Smula jasten och rér ut den med lite av vattnet.

Tillsatt resten av vattnet, oljan och mjélet.

Arbeta ihop till en deg och knada den riktigt rejalt (garna i bakmaskin)

Lat degen jasa till sin dubbla storlek (ca 35 min)

Kavla ut i 2 — 4 bitar och lagg dessa pa en smord bakplat alternativt bakplat med
bakplatspapper

Lagg pa fyliningen

e Latjasai 10 minuter

e Graddai275°i ca 12 minuter






