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Nyhetsbrev nr. 12
Nu ar sommaren antligen har och med den féljer harliga dofter av grillat, farska érter och nyklippt gras!
| detta, vart tolfte nyhetsbrev, finner ni bl.a. ett favoritrecept pa kramig sill lagom till midsommar samt lite olika tips pa
vad man kan anvanda sasongens rabarber till. Vi passar dven pd att dela med oss av hur man gor en harligt krispig
granola med nétter och sultanrussin, perfekt till sommarfrukosten. Sist ut hittar ni vara oppettider i sommar.

Vi dnskar trevlig lasning och en riktigt fin sommar!

/ Vannerna pa Essencefabriken

Rrecept

A (7%(% ccly Q@m{w///
W l ém 2 forp 5-minuters inlaggningssill Lat sillen rinna av i en sil och skar den

(hela filéer, & 430 g) sedan i bitar. Blanda creme fraiche,
. 1 stor vitloksklyfta majonnas och graslok. Riv i det yttersta
Langpeppar 1 dI graslok skalet av limen. Skala och riv vitloken
o, 0. 1o 1lime _ och tillsatt. Smaka av med salt och
_Nuohar U BB fattin langpeppar | 5 g creme fraiche svartpeppar. Vand ner sillen i sésen.
I vart sortiment. 2 msk majonnas L&t den garna ligga till sig nagra timmar
Denna aromatiska aldre slakting til 232rtpeppar nnan severng.
svartpeppar har anvants i
matlagning sedan antiken, men
fortjanar en plats aven i det Rec*’tgC , N
moderna koket. L%//’;/}ég/ G@fmzo/a/ med Nétter ach @Mmmmw
Upptack denna lite bortglémda 6 di Havregryn
krydda genom att riva den (pa ett 0.75dl Pumpakarnor
fint rivjiarn) direkt dver en pastarétt, 0.75dl Solroskéarnor
tillsatt den hel i langkoket eller 0.75dl Linfro eller chiafrd
mortla och anvand i sommarens 1dl Sotmandel
grillsaser och marinader. 1dl Hasselnotter
0,5dl Valnotter
15dl Sultanrussin
2 tsk Kanel
Tryffelessence 1,5msk  Kardemumma
0.75dl Honung
Ny smakessence hos 0ss som 0.75dl Kokosolja
tillfér en lyxig tryffelkaraktar utan att 2dl Appelmust

kosta skjortan. Mycket aromatisk. . . .
Satt ugnen pa 175°C och kla en plat med bakplatspapper:

Smaksitt olivolja och ringla éver Grovhacka nétterna och blanda med havregryn och fron i en bunke.
pastan, blanda ned direkt i s&sen Blanda kokosolja, honung, dppelmust, malen kanel och grovmalen

eller varfor inte ha lite av essencen kardemumma i en kastrull och varm upp. Hall sedan blandningen 6ver de
i honung och servera som tillbehor torra ingredienserna i bunken. Blanda runt och férdela sedan pa platen.
till ostbrickan. Rosta i mitten av ugnen i ca 20-30 min tills granolan blivit gyllenbrun.

Ror om ifall det rostas ojamnt, men ror forsiktigt sa att inte de rostade
bitarna sénderdelas. Lat svalna pa platen (ror inte om medan den ar
varm). Blanda i russinen néar granolan svalnat helt.

ﬁ\‘/v\——\ Serveringstips: Hall upp yoghurt i skalar, pA med granolan och stro éver
1889 farska bar eller bitar av farsk frukt.
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Har du tradgarden full av rabarber och redan gjort
paj, saft och kram?

Nedan foljer ndgra snabba och enkla forslag
pa annat gott du kan anvanda rabarberna till.

Picklade rabarber - gott som tillbehor till sallader eller grillat
Ansa och skar rabarber i sma bitar, tunna skivor eller langa strimlor. Koka ihop en 1-2-3 lag (1 del attika (12%),
2 delar strosocker, 3 delar vatten) med lite salt i en kastrull tills sockret 16sts upp. Fyll en véal rengjord glasburk
med rabarberna och lite rosépeppar (eller chili om lite hetta 6nskas tillsammans med syrligheten). Hall den
varma lagen 6ver, pa med locket och Iat svalna i rumstemperatur. Lat sedan sta i kylen minst Gver natten.

Efter att de picklade rabarberna inmundigats kan man med férdel blanda den 6verblivna lagen med farska orter,
eller var fina drtagardskrydda, och lite olivolja for en god vinagrett.

Rabarbersirap - passar fint till sommarens drinkar eller glass
Skiva ca 500 g rabarber (helst de rodaste delarna for fargens skull) tunt och lagg i en kastrull tillsammans med
1,5 dl vatten och 3 dI strosocker. Koka upp och lat sjuda ca 15-20 minuter. Sila sirapen rakt ned i en flaska.
Pa med korken och lat svalna.

Det som ligger kvar i silen halles dver i kastrullen igen. Tillsatt grovmalen kardemumma efter tycke och smak,
och mosa ihop ordentligt med en gaffel. Hall upp pa val rengjorda burkar och pa med locket. Lat svalna och
férvara sedan svalt. Blir en god rabarbersylt som férgyller rostat brod, grét, pannkakor m.m.

Gammalt husmorsknep - Fa hart farinsocker mjukt igen

D& och da far vi fragan om vi har nagot tips p& hur man haller farinsocker mjukt och lattanvant, och visst finns
det ndgra knep att ta till. En gammal vedertagen metod for att behalla sockret mjukt ar att lagga ett blotlagt litet
terrakottafat tillsammans med farinsockret. Bast forvaring sker i en helt lufttat behallare.

Om sockret redan ar torrt och hart kan man lagga ett par bitar skalad potatis, apple eller en skiva vitt brod
tilsammans med sockret i en lufttat plastpase eller burk. Lat std éver natten. Ror om lite. Sockret aterfuktas
och mjuknar langsamt.

Vecka 26-27:

Mandag - Torsdag 10.00 - 17.00

Fredag 10.00 - 16.00

Vecka 28-31: Semesterstingt M onS za/‘ //// en /‘/gt/f/t
Vecka 32-34: e /
Mandag - Torsdag 10.00 - 17.00 éd/‘@ SOmmar,

Fredag 10.00 - 16.00

Sedan oppet som vanligt:

Mandag - Fredag 10.00 - 18.00

Lordag 11.00 - 15.00
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