Messmorstryffel med salta mandlar, krispig tranbérsgranola
och geléhallon som faktiskt smakar hallon. De finaste klapparna att bade ge och fa ar
sa klart hemlagade och alldeles, alldeles underbara.
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TRYFFEL | PRESENT
Tryffelsmeten med messmér hélls upp
i en form och toppas med mandel. Varfér inte ge
bort hela formen med snére om?

DET AR RINNET \"H
man vill at. Hemgjord

nutella smakar som ™

inget annat.



GODA GAVOR
“Tryflel med stjéiirnanis och vanilj passar fint till kaffet
eller att ge bort som present pé gloggfesten™
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TRYFFELLYCKA
Chokladtryffeln gérs hér
med stj@rnanis men @ven karde-

ochl

Ip fint att

. smaksétta choklad med.

Granola med kakaobdnor

En granola kan varieras i det oéndligal De
krossade kakaobénornai just denna variant ger
en rustik kdinsla som passar braii juletider.

6 dl dinkelflingor

1 1/2 dl hel mandel

1/2dllinfré

1 dl solroské&rnor

2 dIriven kokos

1 dl honung

11/2dlvatten

1 dl krossade kakaobénor

2 dltorkade tranbar

1. Séitt p& ugnen péd 180 grader.

2. Blanda dinkelflingor, mandel, linfrd, solros-
kérnor och kokos i en bunke. Rér ihop honung
och vatten vid sidan av och véind ner det i
bunken med de forra ingredienserna.

3. Bred utblandningen pé en plé&t med
bakplatspapper och rosta den i ugneni cirka
20 minuter tills den f&ttfin férg. R6r om med
jémna mellanrum.

4. Ta ut, &t svalna och rér ner kakaobénor
och tranbdr.



GODA GAVOR
”Hemgjorda geléhallon iir enklare {in man tror att géra, och den
som viil smakat fir svért att kopa fiirdiga sedan™

GELEHALLON
som faktiskt smakar
hallon blir en fantastiskt
lyxig julklapp.

n § -
Ly . I TOMTENS VERKSTAD
. gors syndigt goda kolor med
P lime och lakritsgranulat.
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MUDSLIDE COOKIES
ar harligt sega och toppas med
flingsalt som ger den dar perfekta
smakbrytningen.

CHOKLADMIX med kardemumma lovar
gott infor vinterns utflykter med varm choklad.
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GODA GAVOR

*Varm choklad-mix med kardemumma ér

lika enkel att gora som héirlig att f3”

Nutella

Denna ljuvliga chokladkrém passar perfekt som
topping p& glassen, eller varfér inte fill en croissanfe
5 dl léttrostade hasselnétter utan skal

2 1/2 dl florsocker

11/2dlkakao

En nypa salt

1/2 vaniljstang

1. Mixa hasselnétterna i en hushdlismixer tills de
blir en helt slcit massa och bériar olja sig en aning.
2. Tillséitt florsocker, kakao, saltoch fron frén
vanilist&ngen och mixa igen fill en helt homogen
massa. Hall upp i en fin glasburk.

Messmorstryffel med mandel
Kolasmaken som kommer frén messméret passar
ypperligtihop med torrostade mandlar. En véildigt
trevlig present aft ge bort som den &r i formen!

5 msk vatten

2 1/2tsk salt

2 dl hel mandel

300 g mérk choklad, cirka 60 %
11/2dlgridde

150 g messmér

30 g smér

1. Séttugnen pé 180 grader.

2. Blanda vatten och salt i en kastrull och lat koka
upp pé& full vérme, fillsétt mandlama och rérom
fills allt vatinet dunstat och mandlarna ér vita

av saltet. Hall ut dem pé& bakplétspapper och

lat svalna.

8. Hacka den mérka chokladen fint och lgg den
ienbunke.

4. Koka upp grédde fillsammans med messmér
och sla det éver chokladen.

5. Tillséitt sméret i mindre bitar och rérfills tryffeln
kénns jémn. Hacka mandeln grovt.

6. Lagg bakplatspapper i botten pa en form, cirka
20x25 cm, och hélli ryffelsmeten. Bred ut massan
fill eft jGmnt lager och siré sedan ut mandlarna ovan-
pd. L&t stelna och skértryffeln i fina bitar eller ge bort
formen som den ér.

Tryfflar med stjGrnanis

Tryfflar som bara smélter i munnen, med smak av
sticirnanis och vanilj, vem skulle inte bli verlycklig
for defe

Cirka 20 tryfflar

200 g mjdlkchoklad

75 g mérk choklad

1/2 vaniljstang

11/2dlgridde

3tsk glykos

3 stjarnanis

40 g smér

Kakao eller rostat mandelmijsl

1. Hacka chokladen fint och légg hacket

i en bunke. Dela och skrapa ur vaniljfréna ur
vanilistangen.

2. Koka upp grédde med glykos, stiéimanis och
vanili. Dra kastrullen frén spisen och 1&t dra i cirka
15 minuter fills kryddorna gett god smak.

3. Koka upp blandningen igen och sila av
kryddoma. Hall véitskan éver chokladen och rértills
chokladen ér helt smélt. Rér i smoret, &t det smdilia
ner och allt blandas fill en jGmn massa.

4. &t massan stelna i kylen i minst 3 timmar. Rulla
kulor som sedan rullas i kakao eller rostat mandelmiél.

Hemgjorda geléhallon

Geléhallon som &r hemgjorda och som faktiskt
smakar rikfiga hallon &ren fantastisk present! Hallon-
puré fér du genom att mixa hallon och passera dem
genom en sil. Silikonformar som liknar geléhallon
finns i véilsorterade kksbutiker.

Cirka 40 lite stérre geléhallon

2 3/4 dl socker

2/3 dlvatten

3/4 dl glykos

21 g gelatin (ca 7 st gelatinblad)

110 g hallonpuré

5 gcitronsyra

Strésocker attrullai

1. Bérja med att blanda socker, vatten och glykos
ien kastrull. Lat koka fill 150 grader.

2. Blstlagg gelatinbladen.

8. Hall sedan hallonpuré och citronsyra i kastrullen
och l&tkoka till 125 grader.

4. Krama ur gelatinbladen och illséitt dem ocksa.
Var férsiktig, massan ér véldigt varm.

5. Portionera sedan ut massan i silikonformar som ser
utsom hallon. L&t det hela sétta sig i minst eft dygn,
tryck sedan ut hallonen och rulla dem i strésocker.

Lakritskola med lime

Jatregoda kolasténger med lime och lakrits som
bryter av mot den séta kolasmaken.
14 stora kolor

2dlgrédde

100 g smor

3 dlsocker

1 dlglykos

Skal och saftav 1 lime

1 msk lakritsgranulat
TOPPING:

Lakritsgranulat att stré dver

1. Vérm upp gréidde och smér i en kastrull, siéing

av plattan nér sméret smélt helt.

2. P& samma géng smaltes sockret fillsammans med
glykosen p& medeltemperatur tills det blivit 180 gro-
der. D& har det en lite mérkare gyllenbrun férg.

3. Sla da pa gréiddblandningen i 3 omgangar
men var férsiktig d& blandningen &r véldigt varm!
Tillséitt sedan lime och lakritsgranulat och 16t kokatil
125 grader, eller gor ett kulprov.

4. Hsll upp massan i en form (cirka 20x20 cm| kladd
med bakplétspapper och siré pé lite extra lakrits-
granulat. L&t stelna éver eft dygn i rumstemperatur. Skér
sedan kolan ifina bitar och sl& in dem i smérpapper.

Mudslide cookies

Harligt sega chokladcookies med mycket choklad-
smak som féreft extra lyft med havssalt p& toppen.
Cirka 20 kakor

40 g osaltat smér, rumstempererat

11/2dl socker

2dgg

250 g mérk choklad

45 g majsstérkelse

1/2 tsk salt

1 tsk bakpulver

80 g pecannétter

120 g mjélkchokladpellets

Flingsalt

1. Séttugnen pa 180 grader. Vispa upp
rumstempererat smér med socker fills det blir
fluffigt. Vispa i dggen eftifaget.

2. Smélrden mérka chokladen och 8t den svalna
négot. Vénd ner majsstérkelse fillsammans med
salt och bakpulver i smérvispet.

3. Rér sedan i den mérka chokladen fills smefen blan-
dats ordentligt. Vand ner nétter och chokladpellets.
4. Skopa upp klickar av smefen med en glasskopa
p& en bakpapperskladd plét, sirs pa lite havssalt
och gréidda kakornaii cirka 11 minuter.

Varm choklad-mix

Chokladmix med kardemumma ér en present som
&r superenkel aft géra sjdlv men ocks& mycket
uppskattad aft f&!

400 g mjélkchoklad

11/2dl socker

1 dl kakao

En nypa salt

1 tsk grovmalen kardemumma

1. Mixa alla ingredienser i en mixer fills det smulat
sig. Det behdver infe vara helt fint.

2. Hall upp pa en fin burk. 3 msk av chokladmixen
blandas sedan med 2 dlvarm miélk fill chokladdryck.
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