NATURLIGT SOT

10 inspirerande recept med honung fran ndgra av

Sveriges bésta konditorer, bagare och kockar.




Maria Printz prisbelénta Bryggarbréd

Ingredienser till 10 stycken Printz Bryggarbrad:

4 000 g ekologiskt bagerivete /Warbro Kvarn

750 g ekologisk siktad rdg /Warbro Kvarn

65 g oraffinerat havssalt

75 g rostad mald rdgmalt

25 g kummin

25 g mald pomerans

400 g honung

3220 g s6tvort (den ohumlade vétskan som skall bli ],
kan ersattas med vél avslagen lattél spadd 50% med vatten)
1200 g drav + drav att rulla brodet i

(Drav &ar en urlakad kornmassa som &r spillprodukt vid
oltillverkning. Kontakta ditt ndrmsta microbryggeri eller
ersatt med krossad korn eller korngryn kokt i 1attél vilken
dé kan ersétta sétvorten och dravet ovan.)

1 660 g ragsurdeg

till pensling 150 g honung blandat med 150 g vatten

Blanda alla ingredienser l&ngsamt i 7 minuter och darefter 3
minuter i snabbt tempo.

Ta upp degen och 1&t ”férjasa” i oljat trdg ca 2,5 timmar.

Vik degen tva gadnger under tiden.

Ta upp degen och forma 10 degdmnen.

Rulla i drav till en” igelkott” med verket (skarven) ner i botten
av formen.

Lat jasa i rumstemperatur tills den visar jasning.

Jas i kyla under 12-15 timmar.

Toppa med nagra kristaller oraffinerat havssalt.

Gradda i 240 grader ca 50 minuter med anga i bérjan

och fortsatt tills innertemperaturen ar 98 grader.

Maria Printz driver Printz bageri som ligger i Stallarholmen.
Dar anvander man honung frdn Bjérnlunda eller Stavtorp
i Sérmland. www printzbageri.se
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Konditor Elisabeth Johanssons honungskola med bipollen

Ingredienser till cirka 40 harliga smérkolor
med smak av honung och bipollen:

100 g smor

2 dl vispgraddde

3 dl strésocker

1 dl flytande honung

(varm forsiktigt tills flytande om den &r fast)
2 msk bipollen

Lagg smoret i en tjockbottnad rostfri kastrull. Ror i gradde,
socker och honung.

Lat koka under lock ett par minuter och sank sedan varmen
och 14t sjuda tills du kan géra ett fast kulprov. Man kan sénka
varmen lite mer mot slutet.

Hall upp kolan i en form ca 15x20 cm med bakplatspapper
i botten. Lat kolan svalna ca 5 minuter och stré éver bipollen
innan ytan stelnar.

Lat kolan stelna &ver natten i rumstemperatur.
Skar upp kolorna med en vass kniv. Sla in i smdrpapper.

Konditor Elisabeth Johansson
www.elisabethjohansson.com
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Husmor Lisa, alias Lisa Lonner Pulkkinen
Recept pa dppelbavaroise med kardemumma,
honungskolasas och kanderade honungs- och kanelmandlar

Ingredienser fér 4 portioner:

Kolasdas pa honung:

1dl gradde

1 dl honung av god kvalitet
1 vaniljstdng

35 gram smor

Knivsudd salt

Skrapa ur fréna ur vaniljstdngen med en tesked, lagg badde stdng
och frén i en gryta med tjock botten. Lagg i 6vriga ingredienser.

Koka upp alla ingredienser sa det nastan bubblar éver, dra av
grytan och sédnk varmen (gér du s en gang sé kokar det inte
over lika latt sen) s& att det star och sméputtrar med tydliga bub-
blor cirka 20 minuter. Se till att konsistensen ar saslik.

Ta av frdn varmen, lyft ur vaniljstdngen och lat svalna en
stund.

Bavaroise med dpple och kardemumma:
1dl mjslk

1dl vispgradde

1 st 4ggula

1 dpplen

1,5 gelatinblad

3 msk strosocker

Nymalen kardemumma

Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 min.

Vispa gradden till latt skum och stéll den i kylen.

Koka upp mjolken med 1 1/2 msk av sockret.

Riv dpplet pa ett rivjarn.

Ta kastrullen &t sidan och 13t svalna ett par minuter.

Smaélt gelatinbladen i den varma mjoélken och blanda i
applena, 1at kallna.

Vispa dggulan och resten av sockret posigt. Tillsatt mjélken
i blandningen och vind sedan ner gradden utan att rora fér
mycket.

Hall upp i portionsformar eller glas. Pudra 6ver kardemumma
pa toppen med en tesil. Frys 3 timmar tills den stelnat eller till
néasta dag.

forts. ndsta sida
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forts. recept pd dppelbavaroise med kardemumma,
honungskolasds och kanderade honungs- och kanelmandlar

Kanderade honungsmandlar med kanel
1 dl mandlar, garna fardigskallade
1dl honung

1 msk kanel

Skélla mandlarna om du inte képt fardigskallade.

Smalt honungen i en helt ren stekpanna, girna teflon.

Pudra 6ver kanelen och lagg i mandlarna. Rosta p& medelhog
varme tills de ar gyllenbruna. Lémna inte pannan! Latt ut pa ett
silipatblad eller bakplatspapper och stelna.

OBS! Det blir valdigt varmt s& akta fingrarna. Bryt dem latt
i bitar.

Till dekoration:
Svart harsyra eller annan lamplig ort.

Husmor Lisa, alias Lisa Lonner Pulkkinen
driver hemmakrog med fine dining pé& Resard.
Lisa anvander honung fran lokala odlaren
www.husmorlisa.se




Kockarna Carina och Ulrika Brydling
Punschspetsat blabirssmos med honungsyoghurt
och krossade bondkakor

Med blabar, honung och punsch ar desserten redan klar men
med mormors bondkakor blir det &nnu godare.
Kakorna &r toppen att ha i frysen nar man far ovantat besok.

Ingredienser till 4 portioner:

Honungsyoghurt

2 dl krémig naturell yoghurt 12% eller tjock getyoghurt
Y dl lattvispad gradde

1 krm &kta vaniljsocker

2 msk honung

Blabar

1 liter farska blébar

4 cl punsch

Y% dl honung (smélt den férsiktigt om den &r fast)

Lagg blabéar i en bunke tillsammans med honung och punsch.
Mosa ihop allt med gaffel och placera moset i skélar eller
glasburkar. Blanda ihop ingredienserna till en jamn smet.

Mormors snabba bondkakor
2 % dl vetem;jol

% dl socker

75 g smor

1 tsk vatten

1 krm bikarbonat

1 msk ljus sirap

Y dl mandel

Skalla och hacka mandeln. Lagg alla ingredienser utom mandeln
i en matberedare och mixa pé pulslaget till en smulig deg.

Lagg smuldegen pé plat med bakplatspapper, stré pd man-
deln och blanda in den i degen.

Férdela degen jamt pé platen och gradda i 7-10 minuter.

Ta ut och lat svalna.

Toppa blébarsmoset med yoghurtkram och bondkakssmulor.
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Paul Svenssons honungsorbet med levainbréd och te

Ingredienser till 4 portioner:

2 skivor Levainbrdd, tdrnat

0,5 liter fardigbryggt Earl Grey-te av god kvalitet

2 gelatinblad, blétlagda

6 msk Algohonung, férsommarskérd med lindblom,
eller annan liknande svensk honung

1 liten bit ingeféra, riven

2 msk smoér

Tarna brodet och stek med 2 msk honung och smér tills det ar
frasigt och gyllene.

Smaélt gelatin i det varma nybryggda teet. Lat stelna i kyl.
Blanda honung och ingefara.

Férdela knaprigt brod pa tallrikar. Skeda ut te gelé och toppa
med en stor skopa sorbet och smaksatt honung.

Mjélksorbet

0,5 liter laktosfri mjolk
2,5 dl honung

2,5 dl citron

1 gelatinblad, blétlagd

Blanda mjolk, honung och citron till en grund. Varm 1 dl av
vatskan och smalt gelatinblad. Blanda med den &vriga sorbet-
grunden. Frys i glassmaskin (alternativt frys i bleck och skrapa
till granité).

Om du inte har tillgéng till flytande honung kan du varma
honungen férsiktigt, men inte éver 40 grader, da férsvinner
manga nyttigheter.

Paul Svensson driver bland annat Fotografiskas Restaurang
www.paulskok.se
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Granris och vodkadrink 4 la Kalf Hansen

Smalt:
1dl honung

1dl vatten
tillsammans med hackade granriskvistar pa l&g varme
115 minuter.

Lat std i kylen som minst till dagen efter.

Sila lagen och blanda med:
24 cl vodka,
1 skivad citron
grankvistar
is

Servera i 4 glas.

Rune och Fabian Kalf Hansen driver restaurangkedjan
Kalf&Hansen som serverar ekologisk snabbmat med nordisk
inriktning. Dar anvdnder man honung frdn biodlande kolonister
i Tanto.

www.kalfochhansen.se
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Sébastien Boudets franska nougat med honung

Ingredienser:

100 g pistaschnotter

100 g hasselnotter

200 g sétmandel

210 g honung

250 g strosocker

120 g glukos

85 g vatten

75 g aggvita (vita frdn 2 stora agg)

neutral olja, for att smérja formen

Varm ugnen till 130 grader.

Fordela pistaschnétterna pa en plét och ugnsrosta demi 2
timmar. Klorofyllet i pistaschnétterna ar kénsligt {ér varme och
vill du behélla den fina grona fargen ar det viktigt att det inte
ar varmare an sd. Ta ut notterna och héj varmen till 170 grader.

Rosta hasselnétterna och mandlarna latt i 20-30 minuter.
Stdng av ugnsvarmen och stéll sedan in alla nétter i ugnen
igen sa att de héller sig varma.

I det féljande momenten &r exaktheten A och O, s& f6rsék inte
andra pa nagot i ordningen, utan se i stallet till att vara ordent-
ligt férberedd s att alla moment gar smidigt nér tiden val ar
inne for var sak.

Ta fram tva sma tjockbottnade kastruller och lagg i honungen
i den ena kastrullen och socker, glukos och vatten i den andra
kastrullen. Det &r viktigt att kastrullerna inte ar {ér stora, fér d&
kommer honungen och sockerblandningen endast att bilda ett
tunt lager pé botten av kastrullerna och kokningen blir d&
alldeles for valdsam.

Lagg dggvitorna i en kdksassistent utrustad med visp.
Du kommer &ven att behdva en tillhérande vinge till assistent-
en lite senare - sd det &r lika bra att du tar fram den redan nu.

Koka upp honungen till 122 grader och sockerblandningen till
146 grader - bédda p& medelvarme. Medan honungen och sock-
ervattnet kokar upp vispar du 4ggvitorna. Nar honungen har en
temperatur pa 122 grader héller du den 6ver d4ggvitorna samti-
digt som du fortsatter vispa p& hogsta hastighet till en marang.

forts. ndsta sida
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forts. Sébastien Boudets franska nougat med honung

Nar sockerblandningen har kommit upp till 146 grader byter

du till vingen i kéksassistenten. Hall den varma sockerbland-
ningen éver mardngen samtidigt som du fortsétter att vispa,

nu pa lite lagre hastighet &n tidigare, i ndgra minuter.

Nasta steg ar att »torka« nougaten. Pa riktiga konditorier bru-
kar man ha olika sorters brannare, varmepistoler eller visp-
maskin med inbyggd induktionsplatta - har du sddan utrust-
ning hemma &r det toppen, men det fungerar lika bra med en
vanlig hartork. Det tar bara lite langre tid. Sank hastigheten pé
vispmaskinen en aning och fortsétt att vispa i 10-15 minuter
samtidigt som du blaser varmluft med hartorken i skalen.
Nougaten ar klar nir du kan ta en bit och rulla den mellan
fingrarna utan att den fastnar.

Ta loss skélen och ta bort vingen. Blanda i de varma notterna
som har vantat i ugnen. Det har momentet kan sjéalvklart goras
direkt i maskinen, men da kan notterna krossas sa jag rekom-
menderar varmt att du i stéllet blandar i dem f6r hand med en
traslev.

Olja en form, 30 x 20 centimeter, ordentligt. Hall nougat-
massan i formen. Lagg ett latt oljat bakplatspapper eller en
silikonmatta ovanpé och tryck pé ytan for att jamna ut nougaten.
Lat den svalna och skér den sedan i na sma bitar med en oljad
kniv. Férvara din nougat i en metallburk i rumstemperatur s&
héller den lange.

Sébastien Boudet driver foretaget Brodpassion,
www.brodpassion.se




Michelinbelénade kocken Titti Qvarnstroms
Bista Pepparkakor

Ingredienser:
3 % dl honung
2 Y dl socker
300 g smor

1 kg mjol

1 msk bikarbonat
2 msk kanel

2 msk nejlika
2 msk ingefara
3agg

1 nypa salt

ev mjol till utkavling

Dag 1.

Koka upp honung och socker, tillsatt smoret. Blanda mjol,
bikarbonat och kryddor i en bunke och sikta ner i socker/
smérblandningen.

Knéck dggen och tillsatt saltet, sld sonder 4ggen, lattast gar det
med en stavmixer. Tillsatt 4ggen till resten av smeten som nu
ar ganska 16s. Hall upp i en plastpése eller en form som ar kladd
med plastfolie och lat degen vila kallt ver natten.

Dag 2.

Ta ut degen och 14t den f& rumstemperatur. Kavla ut och skar
eller stick ut figurer med kakmatt.

Baka i ugn pé 180 grader 10-15 minuter tills de har fatt farg
och bérjat dofta. Ta ut och 1at svalna pa ett galler.

Degen haller upp till 2 veckor i kylskép!

Titti arbetar p& Bloom in the Park i Malmé som i véras fick sin
férsta Michelinstjarna.
www.bloominthepark.se




Bagaren Petrus Jakobssons
bondkakor med enkorn och honung

Ingredienser till en deg som ger cirka 60 kakor:

210 g smor

180 g socker

80 g honung

15 g bakpulver
180 g vetem;jol
180 g enkornmjol

50 g mandel

Arbeta ihop alla ingredienser fé6rutom mandel med hdnderna
i en bunke till en smidig och jamn deg, ca 2-3 minuter.

Hacka den hela mandeln med kniv och blanda i degen.
Dela degen i tva och rulla ut till jamna stdnger ca 20 cm langa
och 3 em i diameter.

Kyl kakstdangerna ca 30 minuter innan du hackar upp
kakorna med en vass kniv (12 -15 g styck).

Lagg pa plat, baka i mitten av ugnen 200° i 8-10 minuter.

Kakor ar alltid godast nybakade! Baka bara av s& manga du
vill ha och frys resten av kakstangen istéllet fér att frysa in
graddade kakor. Degen héller m&nader i frysen. Tag fram och
18t tina ndgot nésta gang du vill ha kakor, skiar upp och gradda
i ugnen.

Petrus Johansson driver bageri Petrus Bageri vid Mariatorget
i Stockholm. Dar anvdnder man Mérks honung.
www.instagram.com/bageripetrus
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Arets konditor Anders Oskarssons vinnande
Rédavinbirsganache med hallon och langpeppar

Ganache ar en krdmig blandning av graddde och choklad och
andra smaker som anvénds som fyllning eller glasyr i choklad-
praliner och tértor.

Prova att anvdnda denna ganache till dina egna julpraliner
eller dekorera en tarta med kradmen. Eller gér formar som du
fyller med bar och annat gott.

Hér kan du se hur Anders anvédnde ganachen i téavlingen
Arets Konditor 2015.

Ingredienser:

100 g puré pa rdéda vinbar

25 g citronjuice

40 g gradde

290 g mjolkchoklad (géarna av sorten Bahibe)
7 g honung

17 g smor

10 g grovmalen l&ngpeppar ( En krydda fré&n Indien
med smak av enbér och peppar som doftar rokelse.
Om du inte far tag pé ldngpeppar prova svartpeppar)

Smalt chokladen. Koka upp purén pa réda vinbar, citronjuice,
gradde, honung och peppar. Lat std och dra i 30 minuter.
Sila sedan av och varm upp igen. Hall 6ver chokladen.
Mixa i smoret.
Om du vill géra sma formar - hall upp dem nu! Kyl ned.

Anders Oskarsson driver Nilssons konditori i Oskarshamn.
www.nilssonskonditori.se
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