ROD
[cickerheter

Glédande vacker och dessutom full av
antioxidanter. Blodapelsinen ar lika
elegant som halsosam. Har ar en

frisk sallad, kramig dessert, harligt
bréd och sproda kakor. Allt med

ett uppfriskande bett i.

UPP-OCH-NER-KAKA | MINIFORMAT

Eleganta kakor som passar till lyxigt fika eller som dessert med en klick vispgradde. 8-10 st.

+ Smér eller olja « 1 tsk bakpulver 4. Rér ihop mjol, mandel-

- 2 msk rdsocker « Rivet skal av en bloda- mjdl, polenta, salt och

+ 1 blodapelsin i skivor pelsin bakpulver. Vand ner mjol-
till formarna blandningen i smeten, med

.2 dgg 1. Satt ugnen pa 200 grader.  hidlp av enslickepott, -

- 3/4 dl strésocker 2. Smorj tarteletteformar tillsammans med apelsin-

- 3/4 dl neutral olja njed olja eller smér. Stro skal. Fyll tartelette—fglr— .

.1dl pressad blod- rasocker i botten. Tvatta m?rna med smet. Graddai
=i och skér en blodapelsin i mitten avugnen15-20

tunna skivor och lgg en minuter, tills kakorna fatt fin

+ 3/4 dl vetemjol skiva i varje form. farg. Lat svalna och lossa

+ 1/2 dl mandelmjcl 3. Vispa 4gg och socker sedan forsiktigt och vand

+ 2 dl polenta pésigt. Vispa ner olja och kakorna med apelsinsidan

+ 1 krm salt apelsinsaft. uppat.
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FANKALSSALLAD
il

l&grillad eller stekt fisk. 4 portioner (som tillbehor)

"+ 2 st fankal
« 4 blodapelsiner
« 1 silverldk eller

rod peppar. Fordela

apelsinklyftor, [6kringar
och réd peppar.
4. Vispa ihop apelsi
olivolja och sherr

kvarnen.

det som blir &ver i en skl.
3. Skala och skiva lI6ken
tunt. Karna ur och strimla

sin passar bra
enkel forratt.
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GRAHAMSSKORPOR

Blodapelsinmarmeladen gér sig
ypperligt ihop med dessa skorpor
med fyllig grahamssmak. Ca 80 st.

+ 150 g smor

« 5 dl mjslk

. 25 g jast

« 1 tsk salt

+1/2 dl strésocker

« 1 tsk bakpulver

+ 1 liter grahamsmjél

+ ca 3 dl vetemjdl special

1. Smalt smoret i en kastrull. Hall

i mjolken och varm till 37 grader. Smula
sonder jasten i en bunke och rér ut med
lite av degspadet. Tillsatt restan av deg-
spadet, salt och socker.

2. Blanda bakpulver med grahamsmijol
och tillsatt det tillsammans med vete-
mjolet. Arbeta degen i 5 minuter i maskin
eller 10 minuter fér hand. Plasta in bun-
ken och 3t jasa till dubbel storlek, cirka
Ttimme.

3. Ta upp degen pa ett mjdlat bakbord,
knada den latt och dela den sedani cirka
40 bitar. Rulla varje bit till en bulle och
1499 pa bakplatspapperskladd plat.

4. Satt ugnen pa 250 grader och I3t
bullarna jasa 6vertackta i cirka 30 minu-
ter. Gradda i mitten av ugneni 8-10
minuter och |3t sedan svalna pa galler
utan bakduk.

5. S&tt ugnen pa 225 grader. Dela bul-
larna genom att sticka in en gaffel
runtom (det ger en skrovlig yta. Det gar
dven bra att dela dem med kniv om man
vill ha en slat yta). Ladgg underskorporna
pa en plat och éverskorporna pa en
annan (sa att de far jamn farg) och rosta
sedan skorporna, en plat i taget, i mitten
av ugnen tills de far fin farg i 5-10 min.
6. Sank ugnsvarmen till 75 grader och lat
skorporna torka i ca 2 timmar med ugns-
luckan pa glant (satt en traslev mellan).
Bada platarna kan torkas samtidigt, men

Spréda grahamsskorpor . ' g
med syrlig blodapelsinmarmelad. byt plats pa dem efter halva tiden. Lat
svalna och férvara sedan i platburk.

BLODAPELSINMARMELAD

Fyllig marmelad med en aning bittra smakaromer. Genom att bl6tlagga hela apelsiner tas en del av beskan i skalet
bort. Du kan sedan smidigt koka marmeladen med skalet kvar. Anvand helst ekologiska apelsiner. Ca 8 dl.

+ 1 kg tunnskaliga blodapelsiner Lat staiett dygn. GOr marmeladprovet for att se om den &r klar: Hall
+ 1 kg socker 3. Hall av vattnet och skéar bort bladfastet. Skar upp 2 tsk marmelad pa ett kylt fat. Stall in fatet i
« 3 msk citronjuice apelsinerna i mycket tunna skivor och skar dem kylskapet ndgon minut och dra sedan en rénna
sedan med en sked genom marmeladen. Om rannan inte
1. Tvétta apelsinerna noga. Pricka dem med en gaffel i mindre bitar. flyter ihop &r marmeladen klar.
runt om hela skalet. 4.agg bitarna i en kastrull med socker och citron- 5. Os genast upp marmeladen pé val rengjorda
2.L3gg apelsinerna hela i en stor bunke och tack juice. Hetta upp burkar. Fyll anda upp och skruva pa locket direkt.
med kallt vatten. och Iat smakoka utan lock i en timme. Forvara marmeladen svalt. >
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Rédé lécggrhfe;cer

FOCACCIA

Pa ett bageri som dignade av focaccia, i en liten by i Ligurien, blev en variant med apelsin och rosmarin stylisten

Ylva Porsklevs favorit. Det vackra brédet passar till allt fran enklel soppa till festbuffé. 1 stort bréd.

DEG:

« 1/4 pkt jast 1. Smula ner jast i en bunke och Vik sidorna mot mitten och 5. Skar blodapelsin i tunna

« 3 dl vatten (37 grader) roér ut den i lite av det ljumma sedan andarna mot mitten. Vand skivor. Férdela dem éver degen.

- 1 tsk salt vattnet. Tillsatt resten av vatt- degen sa att skarven kommer Plocka rosmarinbladen av kvis-

+ 1 msk honung net, salt, honung, olja och mjél. « nedat. Stré lite mjol Gver degen, tarna och stré dem éver brodet.

+ 1/2 dl olivolja 2. Bearbeta degen 10 minuter |4gg en handduk éver och 13t Ringla 6ver olivolja och stro

+ Ca 7 dl vetemjdl special for hand eller 5 minuter i maskin. den jasa ytterligare en timme. sedan Over socker och flingsalt.
Plasta in bunken och Iat degen 4. Satt ugnen pa 225 grader. 6. Gradda i mitten av ugnen

TILL UTBAKNING: jasaientimme. Oljain en pldt och tryck ut degen i cirka 20 minuter, tills brédet

+ 1-2 blodapelsiner 3. Stjalp upp degen pa ett latt pa platen till en 2 cm tjock fatt fin farg. Lat svalna och skar

- Nagra kvistar farsk mijolat bakbord och tryck ut den rektangel. Gor férdjupningar sedan i bitar fére servering.

rosmarin med handerna till en rektangel. i degen med hjalp av fingrarna.
« 2 tsk rdsocker

« Flingsalt
« Olivolja

En nybakad
focaccia passar
perfekt till héstens
soppor. .
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Réda lickerheter

TRIFLE MED
BLODAPELSIN
OCH PISTAGE

Len mascarponekram, limoncello-
spetsade kex, friska apelsiner och
pistagemandel. En galet god
dessert. 6 portioner.

LAG:

- 1/2 dl strésocker

+11/2 dl pressad blodapelsin
(ca 3 apelsiner)

« 3 msk limoncello

MASCARPONEKRAM:
« 2 dggulor

+1/2 dl socker

+ 250 g mascarpone
+21/2 dl vispgradde

DESSUTOM:

+ 50 g skalade pistagenétter
+ 5-6 blodapelsiner

+ ca 16 st ladyfingers

1. Koka upp socker och apelsinsaft

i en kastrull och 13t koka tills sockret
ar lost. Ta kastrullen fran varmen,
tillsatt limoncello och It svalna.

2. Vispa aggulor och socker posigt,
tillsatt mascarpone och vispa slatt.
Vispa gradden i en annan skal och
vand ner den i mascarponekramen.
3. Skar botten och toppen av apelsi-
nerna, skar av skalet och filea dem.
Hacka pistagemandeln.

4. Gor trifeln i en stor skal eller burk.
Borja med ett lager mascarpone-
kram. Doppa kexen i apelsinlagen och
lagg ett lager dver kramen. Fordela
apelsinklyftor dver kexen och stro
Over pistagendtter. Fortsatt varva
kram, kex, apelsiner och pistage.
Avsluta med macarponekram och Sott och surt i denna ljuvliga dessert.
pistagendtter pa toppen.
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