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Nyhetsbrev nr. 1

Hjartligt valkommen som prenumerant av vart nyhetsbrev. Vi vill dela med oss av lite smétt och gott till exempel
vad som hander i butiken, tips som kan underlatta i koket, erbjudanden och inspirerande recept.

| slutet av nyhetsbrevet finner ni vara sommardppettider. Observera att vi har stangt for semester

som vanligt vecka 28-31. Behover kryddskapet fyllas pa infor sommaren ar det séledes sista
chansen denna vecka.

Vi pa Essencefabriken dnskar er trevlig lasning och en riktigt harlig sommar!

Essencefabrikens Tonic

En kryddblandning for att fa till en
hantverksmassig tonic att blanda
med favoritginen. Innehaller kinabark,
citrus, samt lite kryddpeppar och
kardemumma.

Dipmix Vitlok-Orter-Peppar
Blanda med graddfil, Sppna
chipspasen, sjunk ner i soffan.
Fredagsmys!

Kanderad Mimosa
Vi har antligen lyckats fa hem denna
klassiska tartdekoration igen.

Torkade Rosenblad
For smaksattning och dekoration.
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KVALITET & TRADITION

Ljuvliga lavendel! Den solélskande perennen ar det manga som har i
sina tradgardar, pa balkongen eller fonsterbleck. Ska du anvanda den
farsk i matlagning far du bast smak om du plockar lavendeln nar den
precis slagit ut. Vill du istallet torka den sa ar det béttre att klippa av
stanglarna innan den star i full blom.

Har nedan delar vi med oss av vart recept pa lavendelskorpor, och har
du inte tillgang till egen torkad lavendelblom finns det att kopa hos oss.
Smaklig fika!

Lavendelskorpor

100 g Smor, rumstempererat
2 Agg

2dl Socker

2 tsk Vaniljsocker

3dl Mandelmjél

3dl Vetemjol

% tsk Bakpulver

1 msk Lavendelblommor
Ya Citron

1dl Sétmandel

Satt ugnen pa 175°C. Mortla lavendelblommorna med lite av sockret.
Vispa smor, socker, lavendelsocker och agg porost. Tillséatt skal och saft
av en halv citron. Hacka sétmandeln grovt. Blanda samman mandelmjol,
vetemjodl, bakpulver och vaniljsocker. Rér ned de torra ingredienserna i
smorsmeten och blanda ihop till en deg. Tillsatt den hackade mandeln.

Rulla ut degen till 2-3 langder och lagg pa smord plat. Degen ar ganska
I6s och om den &r for svararbetad kan mer vetemjol tillsattas. Gradda pa
nedre falsen av ugnen tills de blir gyllenbruna (ca 30 min). Ta ut ur ugnen
och skar langderna medan de ar varmai sneda breda bitar. Sank
ugnstemperaturen till 150°C . Rosta bitarna i ugnen ca 8 min pa varje
snittytesida. Ta ut och It skorporna ligga och torka pa galler.
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Ingen Hostmarknad pa Skansen 2020

Skansen har parkoppet och ar som alltid ett trevligt utflyktsmal, men hostens aktiviteter pad Skansen ar
tyvarr installda. Det innebér att Byalagets Hostmarknad, som skulle genomforts i slutet av september, inte
blir av. Essencefabrikens butiksbitraden brukar annars vanligtvis svida om till tidstypiska klader och kranga
kryddor pa denna marknad, och vi hoppas denna trevliga tradition lever vidare.
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Hibiscus Lemonad Koka upp vatten med socker och citronsyra tills sockret
har I6sts sig. Lat svalna ndgot. Lagg hibiscusblommornai
25¢ Hibiscusblommor, torkade en stor glasburk eller dylikt och hall p& sockerlagen. Tvétta
1 liter Vatten citronen, dela den i tva delar, pressa ner citronjuicen
2dl Socker i glasburken och lagg sedan ned de tva halvorna. Lat sta
1st Citron (kan bytas ut mot lime eller apelsin) | och dra i 30 min. Sila av eller filtrera. Kyl.
1 krm Citronsyra (kan uteslutas)
Massor Is Tillsatt mer kallt vatten om en svagare smak 6nskas.
Servera med massor med is, en skiva citron och
garna en farsk myntakvist att réra om med.

Vecka 26 & 27:
Mandag - Torsdag 10.00 - 17.00
Fredag 10.00 - 16.00

Vecka 28, 29, 30 & 31:
Semesterstangt

Augusti manad:
Mandag - Torsdag 10.00 - 17.00

Fredag 10.00 - 16.00

AB STOCKHOLMS AETER- & ESSENCEFABRIK
Wallingatan 14, 111 24 Stockholm - 08-20 83 26 - info@essencefabriken.se - www.essencefabriken.se




