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Nyhetsbrev nr. 8

| detta nyhetsbrev delar vi med oss av ett recept som kan passa fint till stundande paskbord och varluncher, samt ett
recept pa ett klassisk runt litet bakverk som med fordel serveras till fikat under helgen. Apropa godsaker sa vill vi
ocksa informera om att vi aterigen har mintkyssar och branda mandlar i butiken.

Hoppas att du gillar vara utvalda recept lika mycket som vi gor och att du finner inspiration
i nyhetsbrevet. Vi 6nskar dig en riktigt fin var!

/ Vannerna pa Essencefabriken

OZZ L maniia Currysill

. : L 1frp 5-minuterssill (ca 400 g)
Du har val inte missat att vi &r en 1,5 dI Créme Fraiche
av f& som salufér Valdéngardens 05 dl Majonnis
hogkvalitativa mandelmassa? '
% : 1-1,5 msk Curry
Mycket god och anvandbar i 1 tsk Gurkmeia (k teslut lare 5
desserter och konfektyrer. S Gurkmeja (kan uteslutas men ger en gulare farg)
0,5 st Apple
For att undvika att massan torkar, 0,5 st Gul 1ok
se till att férvara den i lufttat
plastpase eller burk. Skala och hacka en halv I6k och ett halvt apple. Stek [ok och dpple i
Om den &r kylskapskall eller lite lite matolja tills det mjuknat men inte fatt farg. Strd éver curry och
torr kan du testa att lagga massan gurkmeja och stek lite till. Mixa till en réra och blanda i creme fraiche,
i dubbla plastp&sar och sedan majonnas och ca 1 msk av spadet fran sillen. Smaka ev. av med sal.
sanka ned i varmt vatten en stund
s& mjuknar den och blir lattare att Lat sillen rinna av och skiva den i lagom stora bitar. Vand forsiktigt
anvanda. Men &ven om den ar torr ner sillen i currysdsen och lagg upp i en glasburk. Foérvara i kylen.
och hard kan du ha den i t.ex.
fyliningar genom att riva och Serveras med kokt potatis, alternativt &ven gott som smorrebrod.
blanda med en skvatt gradde. Bre dé lite majonnas pa skivor av grovt rgbrod, lagg pa ett par
Mandelmassa gar bra att frysa, salladsblad och sillen. Garnera med kokt skivat 4gg och graslok.

men for att behalla strukturen
galler det att tina den langsamt.
Sa lat mandelmassan forst ligga i
kylen dver natten och sedan i
rumstemperatur.

Memma hor pasken till i vart
grannland i 6st, s& om du tillhor
dem som gor denna traditionella
paskdessert kan vi tipsa om att vi

har den viktiga ingrediensen
ragmalt i sortimentet.
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Biskvier med Saffranssmak
100g Mandelmjol

1,5dl Strésocker

2 st Aggvita (frn stora &gg)
1259 Smor

1,5dl Florsocker

2 tsk Vaniljsocker

1st Aggula

2-3 tsk Saffransessence

200 g Chokladglasyr

Mandelbottnar:

Satt ugnen pa 175°C.

Blanda mandelmjdl med socker, tillsétt latt vispade aggvitor lite i taget och rér ihop till en klumpfri smet,
varken for 16s eller for fast. Spritsa ut sma runda bottnar pa en plat med bakplatspapper. Vi ritade cirklar pa
bakplatspappret som var 5 cm i diameter, men du kan naturligtvis géra sma munsbitar eller mer rejala istallet,
tank bara pa att tiden i ugnen da behéver regleras.

Gradda i mitten av ugnen i ca 12-15 min tills de fatt fin latt gyllenbrun farg (och lite beroende pad om du vill ha
en klassiskt segmijuk eller en mer knaprig mandelbotten). Lat dem svalna.

Smaorkram:

Vispa smor, florsocker och vaniljsocker sa att det blir vitt och fluffigt. Vispa ner aggulan och tillsatt
saffransessence. Det blir harligt gula saffransbiskvier sa har lagom till pask. Stryk pa smorkramen med en
kniv eller sked pa mandelbottens platta sida, sa det blir en rundad topp. Lat sta kallt tills smorkramen stelnat.

Istéllet for saffransessence, kan vi &ven varmt rekommendera att smakséatta smorkramen med:

+ Péronessence (garna med lite gron livsmedelsfarg).

* Moccaessence och siktad kakao.

* Punschessence.

» Graddkolaessence med lite havssalt.

Tank pa att alltid "smaka upp” med essencer/aromer, dvs borja med litegrann och smaka av tills du nar
den smakstyrka du vill ha.

Chokladglasyr:

Smalt chokladglasyr forsiktigt i mikrovagsugnen eller 6ver vattenbad (vara chokladglasyrknappar ar
tempererade och ska darfor inte hettas upp till 6ver 45°C.). Doppa biskvierna i chokladen sa att smorkramen
tacks men inte mandelbotten, skaka forsiktigt sa att lite av chokladen rinner av innan du vander upp biskvin.
Lat stelna i kyl. Tag fram biskvierna ur kylen en stund innan servering sa att de hinner bli rumstempererade.

Oppettider under paskhelgen

Skartorsdag: 10.00 - 18.00
Langfredag - Annandag Pask: Stangt

Gl Pish !
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