PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

SAFFRANSAPELSINER
MED MANDELBISCOTTI & KAREDEMUMMAGRADDE

4 personer:

4 apelsiner

2 dl vatten

2 dI strésocker

1 férp saffran (0,5g)
5 hela nejlikor

1 kanelstang

2 stjgrnanis

Mandelbiscotti:
e Smér (till stekning)
e Mandelbiscotti
Servering:

e 2 dl vispgrédde
e 14 msk mald kardemumma

Gor s har:

Saffransapelsiner:

1. Skaér ut apelsinfiléer och placera dem
fint i tallriken du vill servera pé.

2. Hall vatten och socker i en kastrull och
l&t koka upp. Efter det kokat i négra
minuter sd tills&tt resten av
ingredienserna fér lagen och lat det
smakoka i 5 minuter.

3. Nar det ér klart ska det svalna lite och
sedan héllas éver apelsinfiléerna. Lat
gdrna std ett tag innan serveringen.

Mandelbiscotti:

1. Bryn smér i en stekpanna, smula sedan
ner mandelskorporna i pannan och
stek tills de &r gyllenbruna. Lat

dem svalna innan uppléggning.

Servering:



1. Placera saffransapelsinerna fint
pé tallrikar.

2. Vispa upp grddden med kardemumma
och légg en klick pé tallriken. Toppa
med mandelbiscottin.

Tips!
Saffransapelsinerna kan med férdel géras
n&gra dagar i férvéag.



