200 g s6tmandel

2 msk flytande honung
eller ljus sirap

1 msk farinsocker
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O 1 dI Monki Hassel-
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1 msk paprikapulver ,.U 150 g smor
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notssmor alt 1 dl hass™
notter

1 tsk chilipulver 4 1/2 dI vetemjdl alt glutenfritt mjol
ev lite chilipeppar 2 msk finhackad rosmarin

1 1/2 dl forskriven parmesanost
1/2 tslk salt

nymalen svartpeppar

Ingredienser

Recepttips till vinterns gloggmingel av
Stenvide Mathantverk
www.stenvide.com
Folj oss pa Facebook & Instagram

2 gelatinblad

75 g smalt smor

150 g pepparkakor
300 g adelost

2 dI creme fraiche

Till servering:

1 dl rostade pumpafrén
0,5 tsk malen kanel

1 kuvert saffran

1 nypa salt

1/2 dl kallpressad rapsolja

1 tsk citronsaft

2 tsk flytande honung

1/2 Vésterbottensost

svartpeppar

1 ask krasse

1/2 dl salladsstrossel (froblandning) eller solrosfron

Ingredienser

Recepttips till vinterns gloggmingel
av Stenvide Mathantverk
www.stenvide.com
Folj oss pa Facebook & Instagram
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1. Rosta hasselnétterna i torr
stekpanna om du inte har . F”)’S

1. Sétt ugnen pa 150°. Lagg mandlarna pa
en plat. Ringla 6ver honungen och strd Monikis hasselndtspasta/smor. 2 . Z/lld:l
6ver sockret och kryddorna. Stank dver Passa noga och rér om i pannan v defg’%n
lite vatten sa att de inte klibbar ihop. s& att ndtterna inte branns.
2. Rosta noétterna i mitten av ugnen i ca 20 Gnugga bort skalet i en ren
minuter. tills de har fatt lite farg. Rér om kbkshandduk. Hacka nétterna
dé och da. grovt.
3. Sara pa mandlarna, s& de inte klibbar 2. Blanda alla ingredienser i en
ihop medan de svalnar. Lat svalna lite pa matberedare till en jdamn deg.
platen innan servering. 3. Forma till tre rullar och kla med

plastfolie. Lat vila i kylen i en
timme. Skar sedan i en halv

Recepttips till vinterns
centimeter tjocka skivor och l1agg

gléggmingel av Stenvide

upp dem pa
Mathantverk bakplatspapperkladd plat. Tryck
www.stenvide.com till dem 14tt med en gaffel.

Gradda i 150 grader i 15-20

Folj oss pa Facebook & , , e
minuter eller tills kexen fatt fin

5 farg.
—O 4. Servera till exempel med
fikonmarmelad.
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:O :O 5. Tips: Frys in degrullarna

=) an ograddade. Sedan &r det bara

S (. att ta fram, skiva upp och
E E gradda nar du far besok.
ocg oc3
o) wn»

1. L&gg gelatinbladen i kallt vatten i

. i Byt
1. Stot sall.‘fran meq salctet ben 5 minuter. Smalt smor, mixa gdrhyd o
moortell, I?s e ollan 2 gott det pepparkakor i matberedare och Cremlf ﬁ‘zgcbe
gar. Tillsétt citronsaft och honung blanda. Férdela mixen i en tid 1070

yoghurt

bakpapperskladd springform,
22 centimeter i diameter. Eller
fordela i mixen i muffinsformar.

2. Skér osten i sma kuber. Blanda
med saffransoljan, salt och

peppar.

2. Mixa ost och creme fraiche eller
10 % yoghurt. Krama vattnet ur
gelatinet och smalt det i en
kastrull pa svag varme. Ror ner
gelatinet i ostmixen och férdela
péa pepparkaksbotten.

3. Léat ligga och dra en stund. Ju
l&ngre tid desto mer smak.

4. Blanda ostkuberna med Kklippt
krasse och fron. Servera pa
skedar eller tandpetare

3. Stalli kylen i minst 2 timmar for
att stelna.

4. Blanda pumpafrén och kanel
och strd dver kakan vid
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