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Nyhetsbrev nr. 9

Hosten ar har och vi haller for fullt p& med att foérbereda infor jul. Den nya skorden av saffran ar pa vag in, krydd-
burkar fylls, presenter tillverkas och arets gloggextrakt tappas upp pa flaskor. Det har borjat att bli riktigt morkt och
kyligt, vi har darfor i detta nyhetsbrev inkluderat ett recept pa en het afrikansk kycklinggryta att varma sig med under

kalla héstdagar.

En nyhet for sasongen ar att vi, pa allman begaran, har tagit fram en Pumpkin Pie kryddblandning

Trevlig lasning!

Sumphin Dle Srydida

Var Pumpkin Pie kryddblandning &r
en hérligt varm blandning av kanel,
ingeféara, muskot, kryddpeppar och
nejlika, som passar bra i samband
med héstens ankomst. Namnet
kommer av att den traditionsenligt
anvants i den amerikanska desserten
Pumpkin Pie.

Numera finns det manga produkter
med "pumpkin pie-smak”. Krydd-
blandningen passar exempelvis bra
till smakakor, muffins och kaffe latte
men kommer till sin fulla ratt i
kombination med pumpapuré.

En del féredrar att anvanda pumpa-
puré pa burk, men det ar enkelt att
gora sjalv, se har:

Valj den pumpasort du gillar (vi
anvande egenodlad "Halloween-
pumpa” till purén i receptet till hdger.)
Satt ugnen pa 200°C. Dela och karna
ur pumpan och lagg pa en plat med
bakplatspapper med kottsidan nedat.
Ugnsbaka pumpan tills den ar mjuk.
Lat svalna. Grép ur pumpakottet och
mixa till slat puré.

1 kg pumpa ger ca 5-6 dl pumpapuré

som kan anvandas till harda och
mjuka kakor, soppor och grytor m.m.

som kan anvandas till mycket gott nu under radande pumpaséasong. Nedan delar vi med oss av
ett recept pa en riktigt god dessertpaj dar kryddblandningen ingar.

/ Vannerna pa Essencefabriken

Amerikansk Pumpapaj

Pajskal Fyllning

3 dl vetemjol 4,5 dl pumpapuré

2 msk strésocker 1,75 dI strésocker

150 g smor 400 g sotad kondenserad mjolk
1 st &ggula 2 st agg

1 msk kallt vatten (vid behov) 3-4 tsk Pumpkin Pie krydda
Pajskal

Blanda ihop alla ingredienser till pajskalet, garna i en matberedare.
Tillsatt en matsked kallt vatten om degen har svart att ga ihop. Klam fast
ett bakplatspapper i botten pa en springform, kavla eller tryck ut degen
sa den tacker botten och gar upp péa kanterna (det gar aven fint att gora
pajen i en klassisk pajform eller som mindre tarteletter). Lat degen sta i
kylskapet minst 30 minuter. Satt ugnen p& 200°C. Nagga botten pa
pajskalet med en gaffel och férgradda i ungeféar 10 minuter.

Fylining

Blanda ihop samtliga ingredienser till fyllningen (recept pa pumpapuré
finns i rutan till vénster) och ha garna i ett par drag med svartpeppar-
kvarnen. Hall smeten i pajskalet.

Gradda pajen i mitten av ugnen i ca 15 minuter, sank sedan varmen till
175°C och lat den st i ytterligare ca 30 minuter sa att fyllningen "stannar”.
Servera med vispad grédde eller glass.
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Ett par husmorsknep...

Om du har en tramobel som fatt sma repor eller blivit flackig kan du gnugga en
valnoétskarna eller hasselnotskarna 6ver omradet. Oljan fran noten aterfettar traet och
far repor att tonas ned. Aven vattenringar fran dricksglas p& bordsskivor kan avlagsnas
med denna metod. Du vet val om att vi har fina hasselndtskarnor och valnétskéarnor?
Be garna om ett smakprov nasta gang du besoker var butik.

Ett gammalt knep for att fa bort stearinrester fran massingsljusstakar, utan att riskera
att repa dem, ar att stalla dem upp och ned pé en plat med bakplatspapper som man
sedan placerar i ugnen pa lag temperatur (forslagsvis i eftervarmen fran nagot bak).
Nar stearinet varms upp rinner det av och samlas upp pa bakplatspappret.

Doro Wat anses ofta vara Etiopiens nationalratt. En viktig ingrediens i denna gryta ar Berbere, vilket
ar en stark och smakrik etiopisk kryddblandning som dven aterfinns i Essencefabrikens sortiment
sedan manga ar tillbaka. Berbere anvands framst till grytor och soppor men gor sig ocksa gott i
saser och marinader eller som rub till kyckling och kétt. Nedan foljer vart favoritrecept pa Doro Wat.

Doro Wat - Etiopisk kycklinggryta (4 port.)

600 g kycklinglarfilé

2 msk citronjuice

4 st stora gula lkar

2 msk farsk ingefara ~ _ - ;
4 st vitloksklyftor : i b coa
3-5 msk Berbere -
1 burk krossade tomater

2 msk tomatpuré

15dl ghee eller matolja

2-3dl kycklingbuljong

4 st agg

Skala och finhacka 6k och vitlok samt riv ingeféaran, alternativ mixa allt till en puré i matberedare.

Hall i matoljan eller gheen i en varm gryta tillsammans med l6kblandningen. Fras pé lag varme under lock i
ca 40 min. Rér om d& och da. En av hemligheterna bakom Doro Wats karakteristiska smak ar att 16ken
frases pa lag varme under lang tid, sa detta moment ar viktigt

Lagg kycklingbitarna i ett par matskedar citronjuice och lat ligga framme i rumstemperatur.

Tillsatt Berbere (3-5 msk beroende pé vilken hetta som énskas) och tomatpuré till grytan och fras i ytterligare
10 minuter.

Lagg kycklingen i grytan och blanda runt. Hall i krossade tomater och varm kycklingbuljong. Lat grytan koka
upp och sank sedan varmen igen. Lat sjuda i 30-40 minuter. Ror om da och da.

Under tiden kokar du fyra &gg i 10 minuter, lagger dem sedan i iskallt vatten i 5 minuter och skalar.
Lagg ned de hela dggen i grytan de sista 5 minuterna sa de blir genomvarma. Smaka av grytan med salt.

Serveras traditionellt med injera (ett etiopiskt tunnbréd) men &ven ris eller couscous passar fint till.
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