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Nyhetsbrev nr. 7

Det lackar mot jul och butiken &r nu fylld med diverse harliga kryddor och ingredienser for att forgylla julhelgen.

Nya skorden av Saffran Coupé har anlant fran Spanien och finns som vanligt i den lilla korgen pa var kdpmansdisk.
Vart flytande vortextrakt hjalper dig att lyckas med det perfekta brodet till julbordet. Vi har ven cedroolja och pottaska
som &r V|kt|ga ingredienser i manga klassiska pepparkaksrecept. Behover du julklappstips sa ar vara hyllor fyllda med
: fina presenter i alla prisklasser fér den matlagningsintresserade.

I det har lite kortare nyhetsbrevet lyfter vi fram den fina gamla traditionen med att glédga vin
'*. med sockertopp och delar med oss av ett recept pa ett gott tillbehor till gldggminglet. Trevlig lasning!

@WM Kanderade Hasselnotter

/ Vannerna pa Essencefabriken

200 g Hasselnotskarnor (eller sétmandel)
0,5dl Vatten
1,5dl Socker

2 msk Pepparkakskrydda

Koka upp socker, vatten och pepparkakskrydda.
Tillsatt nétterna och rér om hela tiden till dess att det sockrar sig.
Hall upp notterna pa ett bakplatspapper och lat svalna.

Varm upp vin och gléggkryddor i en Det pepparkaksdoftande "sockersmulet” som blir éver kan sparas i en
gryta och It dra i minst 2 timmar, tatslutande burk och anvéndas som kakdekoration eller till smaksattning.
garna langre. Sila av kryddorna och
varm vinet till ca 65°C.

5 - . Och sé slutligen ett par husmorstips:
Stall eller lagg en sockertopp pa ett

galler éver grytan, drank in den i  Nar farinsocker har torkat till en hard klump beror det pa att fukten som
Cognac eller starksprit och tand pa. finns i sockret har dunstat bort. For att mjuka upp det igen kan man lagga
Os d& och da med mer sprit sa att i en rd halv potatis dver natten. Ett annat smidigt husmorstips &r att
sockertoppen brinner ldngsamt och istallet 1agga ett litet fat av terrakotta i kallt vatten i ca 20 min och sedan
smalter ned i grytan. lagga fatet tillsammans med sockret. Férdelen med att anvanda

. . . terrakotta ar att det kan ligga kvar med sockret och aterfuktas vid behov.
Avnjut med klassiska tillbehdr som 99

mandel och russin. « Om du far lite av var sillkrydda 6ver kan den aven anvandas till att

/4-\_/\_,\’_\ krydda spadet vid kokning av korv.
7889 )

bt @WMWM

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




