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Nyhetsbrev nr. 6
Nu star antligen sommaren for dérren och semestern hagrar fér manga av oss! | det har nyhetsbrevet ger vi
tillbehdrskategorin lite valfortjant uppmarksambhet. Vi inleder med ett uppfriskande dryckestips och avslutar med

recept som passar for grillkvallen. Sist ut hittar du vara 6ppettider i sommar. Trevlig lasning!

/ Vannerna pa Essencefabriken

Du har val inte missat att vara essencer fungerar alldeles utmarkt som
smakséttare i kolsyrat bordsvatten? Vi rekommenderar varmt smakerna
Flader/Citrus, Granatapple, Passionsfrukt, Grapefrukt och Apple. Eller
varfor inte kombinera nagra av dina favoriter och stoltsera med en egen
skapelse i hemmakoket.

Man kan &ven gora sin egen lask genom att tillsatta socker (eller annan
For oss har guacamole lange varit sOtma), citronsyra (eller annan syrlighet) och kanske lite livsmedelsféarg.
ett favorittillbehor till tacos, grillat | den hér kategorin &r vara utvalda favoriter smakerna mandarin, lime
och snacks. Det kan dock vara och rabarber.

krangligt att lyckas fa till den dar
perfekta kryddningen varje gang.

Vi har 6éver tiden forfinat ett recept
som vi tycker ar suverant och kan
nu presentera vart senaste tillskott
pa hyllan, "Guacamolekryddan”,
som ar en val avvagd blandning for
tillagning av utsokt guacamole.

Och nér du val skapat en svalkande dryck med just den smaken du gillar
behdovs ju ett litet gott tillbehdr, sa har foljer nagra trevliga recept:
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Rokta Mandlar

Koka upp 2 dl vatten och tillsatt 3 msk Hickory Roksalt. R6r om sé
att saltet I6ser sig. Stang av varmen och tillsatt 200 g (ca 4 dI)
s6tmandlar.

Efter 25 minuter: Hall bort vattnet och sprid ut mandlarna pa en

plat med bakplatspapper. Rosta mandlarna i ugnen i 150°C i ca
20 minuter. Skaka platen ett par ganger sd mandlarna blir jamnt
torkade/rostade. Ta ut ur ugnen och lat svalna.
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Fetaost pa tva olika sitt

Grillad Fetaost
Perfekt att svanga ihop som forrétt, tillbehor eller smaratt medan gasterna vantar.

Hall av vattnet fran fetaosten och lagg den pa ett ark aluminiumfolie. Hall lite olivolja 6ver
fetaosten och stré sedan éver var kryddblandning "Herba” eller "Lammkrydda”.

Stang foliepaketet och lagg pa grillen i ca 10-15 minuter tills osten blivit varm och mjuk.
Serveras direkt med ett gott brod.

Marinerad Fetaost
Ett A&nnu enklare recept pa tillboehtr, som dock kraver lite mer framforhallining.

Skar upp fetaost i tarningar. Varva fetaosten med "Herba” eller "Lammkrydda” i en glasburk och
hall pa olivolja sa det knappt tacker osten. Lat sta i rumstemperatur ett dygn (skaka garna
forsiktigt pa burken da och da, sa att kryddor och olja kommer i kontakt med all fetaost).

Har du inte var Lammkrydda eller Herba i ditt skafferi an?
Rosépeppar, (eller svartpeppar), vitlok och rosmarin ar
ocksa en supergod kombination att ha till fetaosten.

Om det mot formodan skulle bli nagot 6ver fran nagot
av ovanstaende recept, sa ar det valdigt gott att mixa
fetaosten med lite creme fraiche till en god dipsas.
Oljan som fetaosten marinerats i ar fin att anvanda som
t.ex. dressing i en somrig sallad eller att doppa brod i.

ivtlp sommar!

: uskar dig en * iktigt
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Mandag — Torsdag 10.00 - 17.00
Fredag 10.00 - 16.00
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Vecka 28, 29, 30 & 31: : e
Semesterstiangt ‘

8 — 31 augusti
Mandag — Torsdag 10.00 - 17.00

Fredag 10.00 - 16.00

Sedan 6ppet som vanligt:
Mandag - Fredag 10.00 - 18.00

Lordag 11.00 - 15.00
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