Gor din egen smoothie!

Ta den exotiska Brasfrut "pucken” ur frysen och
dela den i 4 delar. Mixa enligt recepten nedan.

SMAKRIK GUAVASMOOTHIE
100 g Brasfrut Guava

2 dl apelsinjuice

6 banan

Guava innehéller
mycket C-vitamin
och rikligt med

antioxidanter.

Kryddig s6t smak R POLPA DE Mane
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LEN MANGOSMOOTH o )
100 g Brasfrut Mango L l

1 dl dppeljuice ~ 1 ?‘ B
I dl vaniljyoghurt . Pastaurisaeg B C

Mango ar extremt rik

pa betakaroten och
innehaller dven en hel del

C- och B-vitamin, samt jirn.

Brasfrut — 100 % frukt
utan tillsatt socker! %
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FRISK MORGONDRINK
100 g Brasfrut Acerola
I dl dppeljuice

I dl vaniljyoghurt

Y banan

Acerola ér en riktig
C-vitaminbomb och
innehéller flerfaldigt mer
C-vitamin dn apelsin.

ENKLASTE FRUKTMOUSSEN 4.-6 pers
100 g Brasfrut valfri frukt ]
200 g s6étad kondenserad mjolk

2 dl vispgridde

4-6 digestivekex, ett till varje glas .
2 dl biar efter siason 4

(frysta eller farska)

Tina den frysta Brasfrut frukte\;L -
Mixa ihop med den kondenserade
mjolken och vispgridden till en
fluffig konsistens.

SERVERING

Smula digestivekexen och tick
botten i 4-6 fina glas med
digestivesmulorna. Ligg pa
ett lager bir efter sdsong oc
toppa med fruktmoussen.

Lat vila I timme i kyl innan
servering.




Lite lyxigare!

Nagra droppar tryffelolja kan forhéja den allra
enklaste ritt frin vardagsmat till lyxmiddag.
Bjuder du dessutom pa viltillagade franska

puylinser, infinner sig lyxkénslan utan tvivel!

s
Tryffel- & graddstuvad vitkal 4 port

I tsk Svart tryffelolja Flingsalt

1/2 mindre vitkdlshuvud  Vitpeppar

4 dl vispgridde

Strimla vitkdlen. Ligg i kastrull och hill éver gridden, lat
koka upp. Sink sedan temperaturen, lat st och puttra tills
vitkalen blivit mjuk och gridden krimig (ca 10 min). Rér
ofta sa att det inte bridnner fast. Tag kastrullen fran virmen
och smaksitt med salt, nymalen vitpeppar samt svart tryffel-
olja. Serveringstips: ligg kilen péa en skiva smorstekt brod

och toppa med kallrokt lax.

SMAKSATT MED TRYFFELOLJA
Lyx1G6T POTATISMOS tillsitt nagra
droppar tryffelolja per portion.
EXKLUSIV TRYFFELOMELETT

tillsétt nagra droppar tryffelolja

i dggsmeten innan stekning.

SMAKRIKA CHAMPINJONER

droppa lite tryffelolja pa den

fardigstekta svampen. A2
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Tryffelmajonnis

2 sggulor

I msk vinidger (g'arna Sherryvinéiger)
2,5 dl olivolja

Vit tryffelolja fér smaksittning
Flingsalt ev. peppar K.
Blanda sggulan och vinigern. Vispa i olivoljan, ‘\ Er=———r

mycket lite i bérjan och 6ka sedan undan f6r undan till en
majonnis. Anvinds mixer kan allt mixas ihop samtidigt.
Smaksitt majonnésen med négra droppar vit tryffelolja.

Servera med skaldjur eller fisk.

Puylinser med sidfldask 4 port
2 dl Puylinser 2 tsk kalvbuljong
1 dl fintdrnat sidflisk g dl vatten

2 tsk olivolja I tsk dijonsenap

Koka linserna i vatten och kalvbuljong Green
Lentils

tillsammans med det fint tarnade sidflasket from

Le Puy
ica I5 min. Spad ev. med mera vatten AP,
mot slutet. Droppa 6ver olivolja och

blanda ner dijonsenapen.

Klart att servera som smakrikt
tillbehor till bade fisk, kott
och figel, girna med en

mustig rédvinssas.
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Mjuktorkad frukt i matlagningen

Mjuktorkad frukt &r ett gott och nyttigare snacks nir sét-
suget sitter in, men den 4r ocksa en perfekt smakférhéjare i

matlagningen. Prova vira goda och uppskattade recept:

Appel- och plommonkompott
10 g smor

2 msk farinsocker

I kanelsting

2 dpplen i klyftor med skal

8 mjuktorkade plommon

I msk rédvinsvinéger

Salt och peppar

SAHAR GOR DU:

Smilt smoret och tillsiatt farinsocker och kanel, 14t det
karamellisera nagot (dvs. bli brunt och dofta gott).
Tillsédtt dpplen, mjuktorkade plommon och

vingger. Lat koka ihop 10 min och smaka

av med salt och peppar.

Servera kompotten som tillbehér

till kottrétter, girna flaskkott.

Q

$\u4
WERNERS GOURMETSERVICE




Puy-linser med fikon

1,5 dl Puy-linser

3 kvistar firsk timjan

2 vitloksklyftor

I lagerblad - [ Green

4 msk hackade fikon > ?2'::15
2,25 dl fardigutspadd Y hop.
hénsbuljong ; o
2 msk smoér | it ' ‘ .d
salt och peppar

ev. portvin

Lagg linser, timjan, vitlok, lagerblad, fikon och hénsbuljong
i en kastrull. Koka pé svag virme tills linserna ir klara, ca 15
min. Spid med vatten om det behévs. Ta upp vitlék, timjan
och lagerblad. Salta och peppra.

Smaka av med portvin. Rér ner 2 matskedar smér innan
servering. Gott tillbehér till kraftiga kéttritter,

och ank/gas/kycklinglever.

TIPS FOR OSTBRICKAN
Goda dessertostar blir &nnu godare
tillsammans med mjuktorkade
fikon och aprikoser.

Prova till exempel gorgonzola

och fikon, eller brie med
aprikoser.
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Lyckas med bakverk och desserter!

Fér bakverk och desserter med hirligt fyllig chokladsmak
kravs ravaror av hégsta klass. Fuska dérfor inte med ingre-
dienserna, anvind vilgjord choklad och 100% kakao fran
franska Chocolat Weiss.

Denna choklad anvinds sedan decennier av noggranna

konditorer och kockar viarlden over.

Tung Kladdkaka f
En héllbar kaka som bara blir godare
av att lagras nagra dagar.

2 agg

2 dl socker

1,5 dl mjsl

150 g smilt smér

3 msk Weiss Kakaopulver 100 %

SAHAR GOR DU:
Roér ihop samtliga ingredienser. Om du vill

servera kakan i portionsrutor s& breder du

ut smeten i en smord ldngpanna och

strér dver hyvlad mandel. Gridda

12-15 min i 175 "C. Om du istillet

vill servera den som en tarta,

blandar du i 2 dl grovhackade

notter i smeten och hiller ut

den i en smord kakform.

Gridda 20 min i 175 °C. NZ
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Chokladdessert i glas

4 dggulor

1 dl gradde

100 g smor

1 dl socker

75 g Weiss Noir Ebéne 72%

Virm dggulor, gradde och socker till en krdm. Den far inte bli
varmare 4n 85 grader f6r da skir den sig. Anvind termometer
om du dr osdker. Smilt chokladen i vattenbad eller forsiktigt
i micron, blanda den i dggcrémen, tillsitt sméret och blanda

tills det smalter.

Hall hialften av chokladcrémen i botten av
6 fina glas, vispa resten hart till en ljus
chokladmousse som sedan spritsas pa

chokladcrémen.

Toppa med bir efter sisong (t.ex. hallon,
jordgubbar eller bjérnbér). Det gér dven

bra med frusna bar.

TIPS:
Onskas kaffesmak pé desserten
kan du anvinda Weiss Noir

Recolta Café 55%.
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Halstrade pilgrimsmusslor
med confiterade korsbarstomater

och chokladviniger 4 port.

12 st Pilgrimsmusslor 6 st korsbarstomater
Salt och peppar 2 st vitloksklyftor
Olivolja I kvist farsk timjan
Smor Olivolja

Salt och peppar
Chokladvinéger

Ruccola

TILLAGNING:

Skala och halvera vitlékarna. Ligg tomaterna, vitloken

olja sa att det ticker tomaterna. Still in i ugnen

och kryddorna i en ugnsfast form. Fyll upp med ( 4
i
-

pa 100°C i 2 timmar.

Halstra sedan musslorna i smér och olja precis
innan servering. Krydda med salt och peppar. / .
Vind lite ruccola i olivolja och chokladvinzger,

ligg upp pa tallrikar. Arrangera musslor,

tomater och vitlok pa ruccolan och

servera omedelbart!

ANVANDARTIPS:
Anvind chokladviniger till
sushi och sashimi, framfor

allt tonfisk! Aven god till vilt!
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