MAT FOR BATTRE HALSA | APRIL

Risenta

Varen ar har!

Antligen varmer solen, dagarna ar langre och blommorna vagar sig upp ur marken.
Fira den efterlangtade varen med en harlig brunch! Risentas halsokock Jacob Wismar
har satt ihop en smaskig brunchbuffé som passar bade sma och stora. Bjud in nagra
goda vanner och njut av god mat och en vacker arstid!

Ps. Du har val inte missat Risentas nya, unika l6sviktsmusli? Frascht, gott och
med oandliga valmojligheter. Hall utkik i din affar!
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4 dl kokta Risenta sma vita bdnor

100 gram bacon 3 agg
v gurka 1 dl Risenta rarorsocker

6 st Risenta torkade aprikoser

% dl kakao

1 dI vetemjol

2 tsk vaniljsocker

2 krm salt

250 gram kesella 10%

3 msk snabbkaffe utrért i lite vatten
¥2 dl Risenta pumpakarnor

Dressing:

¥ dl dijonsenap

2 msk vitvinsvinager
1 msk olivolja

%> msk honung

Knaperstek bacon och |at den rinna av pa
hushallspapper. Blanda alla ingredienser till
dressingen, anvand stavmixer for basta resul-
tat. Skar gurkan i bitar. Blanda bénor, bacon
och gurka med dressingen.

Satt ugnen pa 175 grader. Knack aggen i en
bunke. Rér ned kesella, rarérsocker och snabb-
kaffe. Blanda mjol, kakao, salt och vaniljsocker
for sig. Ror ned det i smeten. Tillsatt sist pumpa-
karnor och hackade aprikoser. Gradda i smord
och bréad form med 22 cm i diameter i 23
minuter. Kontrollera helst kakan varannan minut
fran 18 minuter och ta ut den sa fort den "stan-
nat”. Lat svalna och lat sta i kylskap minst tva
timmar fére servering. Servera med bar och
vaniljkesella.
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beven, sem vaxna!

4 portioner/12 st pannkakor

14 g O
A Al masle pa
3 7 dl filmjolk

1 dI Risenta bovetemjol ‘» - [’/(‘llﬁﬂ "(}/l.[’[/l%)/(/’./h

1 % dl vetemjol
1 % tsk bakpulver

1 tsk salt
2 tsk Risenta rarorsocker W{L@W@@

1 tsk smalt smor

smor till stekning meo[ u’io[a/ [{'/wf/b U(/b

Vispa ihop samtliga ingredienser till en slat /Wﬂ(/ /%/{Yc'é &, (U/Iif@ 4 portioner
smet. Smalt lite smor i en stekpanna och klicka
ut smet till cirka tre pannkakor at gangen. Stek
dem gyllenbruna pa bada sidor och servera
med bar, lénnsirap och eventuellt lite extra

Hamburgare:

400 g notfars

2 dl kokta Risenta réda linser
salt och peppar

smaor.

Blanda alla ingredienserna till en smidig smet.
Forma till 4 stora hamburgare. Stek eller grilla
dem pa medelvarme, cirka 3 minuter pa varje
sida.

Brod black & white:

3 dl mjolk

2 msk olja

50 g jast

1 tsk salt

1 msk honung

7-8 dl vetem|ol (ca)

Risenta svarta sesamfron och vita skalade

sesamfron till garnering

Sattugnen pa 225 grader. Varm mjélken till 37
, e 0 grader. Tillsatt oljan. Smula ner jasten i en bunke.

@M/WWWILOJZ/ Hall pa lite degspad och ror tills jasten ar

upplost. Tillsatt resten av degspadet, salt,

honung och nastan allt mj6l. Spara lite till

/’}/L@C[ /Lyw(fcb %@Zﬂé()/b 1 sats utbakningen. Arbeta degen smidig med maskin
eller fér hand. Lat degen jasa 6vertackt i bunken
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4 dl Risenta cashewkarnor
salt

cirka 30 minuter. Knada i resten av mjélet pa en
mjolad arbetsbank. Kavla ut degen. Forma till
Satt ugnen pa 100 grader. Rosta cashewnét- slata bullar, lagg dem pa en plat och platta till
dem. Jas broden val under bakduk till nastan
dubbel storlek, cirka 30 minuter. Pensla med

terna i ugnen tills de ar gyllenbruna. Montera
kniven i matberedaren och hall i cashewnOt-

terna. Strimla notterna pa hog hastighet tills de uppvispat agg och stro 6ver svarta och vita

arfina smulor. Sank hastigheten och bearbeta sesamfron. Gradda mitti ugneni 5-8 minuter.

notterna tills det kommer fram olja ur notterna Latsvalna.

och binder ihop det hela till tjockt, harligt

cashewnotssmor. Smaka av med salt. Forvara | Tips! Byt eventuellt ut vetemjol mot dinkelmjal.
kylskap i burk med tattslutande lock. Servera For att fa lite grovre bréd kan man ocksa byta ut
som palagg pa rostat brod. | hélften av vetemjolet mot grahamsmjol.




