_ Tomte-brownies

Recept: Malin Andersson (Tasteline)
Fato: Kerstin Eriksson

INGREDIENSER

Prownies

® 3 st a33
200 s morl blockchol(lacl

{

[ J

® 175 g mat- och bhalcsmér

o 36l strosocler

e 2.2l veTemj'dl
Toppins
e 2 dl vispgradde
® 100 g farske jorclgubbar

GOR SA HAR

® YVarm ugnen +ill 150 gracer
20x30) och kla den medl

vermluft 78 ‘6ver/unclerv&rme).

Te fremen ugnsform (ce

bolplatspepprer:
® Vispa upp ¢33¢" latt ie
Bryt chollacen i bitar o
d smoret.

n shkal, stall at sicden.

h smaltien kastrull pé lag varme

tillsammans me
® Ror ihop soclret mecl choklaclblanclningen, tillsatt veTemj‘tJ/eT

och rér om orcdentligt.

Blende i aggen och rér om tills clw

IHell smeten i formen oc

hor en slat och blenl smet.

0 minuter. Lat secen

h 3r6clclc~ i3
litet gles

brownien svelne och stensc sedan ut rundler mec ett

eller lilknende.

MONTERING

® Vispe 3r&clclen, den ska verec hare nog att

lunnc spritsas.
® Spritse lite grac

toppe mecl en jorclgub

lde pé verje chol(laclrunclel,
e och spritsc en liten

"tofs pé& Toppen cv varje luve.



Julkrans-pizza

Recept: Al

INGREDIENSER

e Mjsl, ol jo. vetten, jastT, salt
(pizzacleg)

Tomatsas

MozzaorellaosT

Gron pesto

Skivece tomecter

Rosmearin, velnetter och tranbar.

GoR SA HAR

® [(ocvic ut degen och forme ju“(ransformacle pizzor.
Sprid tomatsas och Toppe mecl mozzarelle.
Delcrerec mecl rosmarin, trenbar och heclade
velnetter for en festlig loclk. Obs! Fric tygler - det
har ar bore inspo!

® Griacdda iugnen tills osten &r smalt och gyllene.



Chokladbollsgranar

Recept Hannasbagerise

INGREDIENSER K’l

100 g mjulet smor
1172l strosocler
3.5 cl hevregryn
2 tsk vanil jsocler

3.5 msl leclcco

2 msl lecllt espressokaffe (venligt

loffe Funkar ocleséa)

Gron levemellféars

itolcos
GoR SA HAR

® plonda smir, strisocker och hevregryn i en bunle.
Blonde davefteri vanil jsocler och kaleo och tillsatt
sist leallt kaffe. Satt in smetenii leylen en stund sé

smeten stelncr lite.

® [Heall ned kolos i en skeal. Heall necd nagrea dropper gren
leremellféars och rér om tills du far en fin grén farg.
Te seden ut smeten och forme till grencr (ungef&r

som koner). Rulle i kokosen och laT stelnc i leylen.



Tortillarulle med
kramig rakfylining

Receptfran Sandra Palmquist/ receplse

INGREDIENSER

® 200 s skelace ralor i lclke, cvrunnen vilet K ,
® 20 g dill ‘
® 7% gpple
o
o
o

200 g farskosT medl pepparro‘i‘ssmak
sclt och pepper
2 mjulec vetetortillor, 16-20 cm i diecm, ev heetroot

(vshetssmal for farg om man vill)

Gecrnering
® 16 skelade réleor

® Riven pepparrof, lean uteslutes

GoR SA HAR

Lat ralkorne rinne ¢V ordentligt, Hocke dem finT.
Skl j och heclke dillen, Tarnc applet.

Rev ihop ellt med farslkosten och smalc av meedl salt
och pepper: Bred blendningen pé pé tortillechricden
och rulle ihop. Férvere ileyl ihoprullet till servering,
maex en Timme.

Servering och gornering: Skarv rullerne i biter och fasT
ytterligare en valo pa toppen med ett litel
bombuspett, pa verje bit.

Riv 6ver ferslh Pepparrof om du vill.



