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Julen nalkas och vi hoppas att vi kan bista med att forgylla era kreationer infor de stundande helgerna. Vara hyllor &r
fyllda med cedroolja till pepparkaksdegen, lakrits till kolasmeten, kanel till gréten, vaniljsocker, flytande vort, sillkrydda
och mycket annat trevligt som kan bidra med det dar lilla extra. Nu infor jul har vi ven fatt hem branda mandlar och
mintkyssar, och senaste skorden av saffran ar pa plats.

Nofheter ¢ butitien

Pors - Myrica Gale
Denna omistliga del av vart
dryckesarv och tidlésa krydda i
svenska traditioner, ar nu tillbaka
pa hyllan bland brannvinskryddor.

Har foljer ett gammaldags recept
pa snaps for den tdlmodige:

Lagg en nave (ca 3 g) torkade
porsblad i brannvin och lat dra 2 till
4 dagar (hogst en vecka). Sila och
I&t eftermogna i minst en manad,
men garna langre. Dekantera och
spad med rent brannvin till Gnskad
styrka och s6ta med en aning
socker.

En trevlig variant ar att séta med
Idnnsirap istallet for med socker,
vilket ger en mer komplex och djup
smak som passar bra med pors.

1889

KVALITET & TRADITION

| det har nyhetsbrevet vill vi tipsa om att baka "babka”, hylla ett julpyssel med anor och beratta att vi
har en gammal bekant p& besok bland snapskryddorna. Trevlig lasning!

/ Vannerna pa Essencefabriken

Kom i julstamning med valdoftande apelsinpomander

F& saker satter ratt ton till julen som doften av apelsin och kryddnejlika.
En apelsinpomander hér hemma i varje vinterhem och att gora den ar lika
enkelt som stamningsfullt.

Under medeltiden var det vanligt med doftande kulor eller tygpasar fyllda
med aromatiska vaxter, som bars for att sprida valdoft och for att halla
sjukdomar och otur p& avstand.

Nar rendssansens prakt tog éver i Europa bérjade den franska
benamningen pomme d’ambre, "ambradpple”, anvandas for att beskriva
de runda behallarna, och vid hoven i Frankrike, England och Italien
forvandlades de fran enkla doftkulor till sma konstverk. Dar kombinerades
exotiska och dyra ingredienser sdsom citrusfrukter, kryddor, hartser, vax
och eteriska oljor, med avancerat hantverk i &delmetaller som silver och
guld. Dessa bars som statussymboler, men aven enklare "pomandrar”
sasom citrusfrukt med isatta kryddnejlikor prydde rum och salar.

Apelsinpomandern etablerade sig som en folklig jultradition har i Sverige
pa 1800-talet, och &n idag fyller den vara hem med varm och kryddig doft.
For manga doftar den barndom och julférvantan, och ar samtidigt en
levande lank till medeltidens och rendssansens dofthistoria.

Du kan hanga din pomander i ett vackert band eller pryda ditt
julmiddagsbord med dessa festliga och valdoftande dekorationer.
Ett pyssel som passar bade stora och sma.

Vélj en fast och fin apelsin. For lite extra
| karaktar kan du ciselera apelsinerna forst,
dvs att med kniv eller zestjarn skéara ut
monster i apelsinskalet.

Anvand sedan en tandpetare for att forsticka
sma hal dar kryddnejlikorna ska sitta. Om du
trar pd en gummisnodd pa apelsinen blir det
lite enklare att gor raka linjer. Tryck in
nejlikorna en och en och skapa ett monster
du gillar.

AB STOCKHOLMS AETER- & ESSENCEFABRIK

Walllingatan 14, 111 24 Stockholm -

08-20 83 26 - info@essencefabriken.se - www.essencefabriken.se



NYHETSBREV DECEMBER 2025

RecePt

affransbabtea med %ﬁ/}éér// lning
ety

Babka ar den lyxiga kusinen till bullen, en saftig skapelse déar sét deg snurras ihop med generdsa lager av fyllning.

Har har vi gjort en saffransbabka med mandelmassa och choklad.

Deg:

259 Jast

1,5dl Mjolk

159 Saffran

4 msk Strosocker

125¢ Smor, rumstempererat
2 st Agg, rumstempererat
6-7 dl Vetemjol

0,5 tsk Salt

Fylining :

100 g Choklad

200g Mandelmassa

100g Smor, rumstempererat
3 msk Kakao

2 msk Vaniljsocker
Sockerlag:

0,5dl Vatten

0,5dl Strosocker

Mortla saffransstrana med en liten mangd strésocker och blanda med en skvatt alkohol i god tid innan bakning.
varm mjoélken tillsammans med saffransdraget tills fingervarmt (ca 37°C). Hall 6ver i en stor bunke, smula ner
jasten och rér tills den 16sts upp. R6r ner socker, agg och mjol. Tillsatt lite i taget av smoéret medan degen
arbetas (ca 10 minuter i maskin eller 15 minuter for hand) och ha i saltet pa slutet. Nar degen &r elastisk och
glansig och borjar slappa fran bunken ar den klar. Tack bunken med plastfolie och Iat jasa i rumstemperatur i en
halvtimme och sedan i kylen dver natten (eller minst 8 timmar).

Ta fram degen ur kylen och lat sta i rumstemperatur i minst 30 minuter. Under tiden gor du fyllningen:
Smalt chokladen forsiktigt i mikrovagsugn eller i en bunke 6ver vattenbad. Riv mandelmassan grovt och rér ihop
med smor, kakao och vaniljsocker till en jamn smet. Blanda i den smalta chokladen sist och It svalna.

Hall ut degen pa en mjélad bank och kavla ut till en rektangel ca 25 x 40 cm. Bred pa fyllningen men lamna en
kant om ca 2 cm pa den ena langsidan. Bérja rulla ihop degen frén den andra langsidan (borsta garna bort mjol
allteftersom du rullar degen) och se till att skarven hamnar pa undersidan av rullen. Dela rullen pa langden med
en kniv och vand snittytan uppat. Flata inop delarna, vik in andarna under och lyft 6ver till en bakform kladd med
bakplatspapper. Lat jasa overtackt en timme i rumstemperatur.

Sockerlag: Koka upp socker och vatten tills sockret I6ses upp. Lat svalna.

Satt ugnen pa 175°C.Gradda babkan i mitten av ugnen ca 40-50 minuter tills den far en fin farg (tiden kan
variera beroende p& ugn och formens material). Kolla med en sticka i mitten — den ska komma ut torr eller bara
latt kladdig av fylining men inte av deg. Om ytan bérjar bli for mérk innan den ar klar i mitten, tack med lite folie.

Pensla babkan med all sockerlag direkt nar den tagits ut ur ugnen, lat svalna i formen en liten stund och lyft
sedan dver den till ett galler. Lat svalna helt innan du skéar upp i skivor.
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Oppetticder under._Jul

24 december - 28 december Stangt
29 december - 30 december Oppet 10-18
31 december - 1 Januari Stangt
2 januari Oppet 10-18
3 januari Oppet 11-15
4 januari - 6 Januari Stangt
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Onskar vi pa Essencefabriken
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