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Antligen ar alla
harliga pysselstunder
och underbara
helger pa intagande

Text Pernilla Kamras, Ateljé Tartan Foto Hedwig Kamras

Jag alskar att pyssla och att samla alla nara och kara runt mig i koket. Det ar fantastiskt hur ett
forklade kan fa den mest stressade storstadsbon totalt avslappnad och lycklig. Har man dessut-
om massor med underbara ingredienser som ska forvandlas till de underbaraste och lyxigaste
konfekt blir det annu battre. Det slar aldrig fel, stamningen i koket ar hég under vara pysselstun-
der. Avslutning med tillhrande middag ar en harlig tradition. Mysfaktorn ar sa hog att man kan
kanna den, nasta ta pa den. Allt avslutas med att alla gar hem med famnen full med egengjord
konfekt och ett brett leende pa lapparna.

JAG MINNS MED gladje hur vi, nar jag
var liten, stod och rullade grona
marsipanekollon, doppade dem i
choklad som forvarades i en vack-
er glasburk tills det var dags att
bjuda pa dessa lackerheter plus
allt annat vi under flera veckors tid
hade bakat och fixat. Idag gor jag
dessa marsipanekollon i manga
harliga farger och smaker, doppar
dem sedan i tempererad 7-pro-
centig choklad. Jag staller dem i
en lada med socker dar de far tor-

ka for att de ska fa den perfekta
formen. Dessa och mycket mer
lyxig konfekt séljer jag vid nagra fa
|6rdagar och séndagar i december,
titta pa www.ateljetartan.com for
oppettider. Dar finns ocksa fler
inspirerande recept. Oppettider
finns aven pa mitt Instagram@
ateljetartan.

Hjartligt valkomna och jag 6nskar
er alla manga goda glada helger.
Lova att ni alla samlas och pysslar.

Har kommer en av min man-

delfavoriter, sega, harligt och dof-
tande av saffran. Mandelmassan
maste vara av basta kvalitet, helst
gjord pa spansk mandel och inne-
halla minst 50 procent mandel.
Det finns ekologisk mandelmassa
och mandlar men kan vara svart att
fatagi. Men vart ett forsok. Dessa
kakor ar fullstandigt oemotstandli-
ga, sa baka garna dubbelsats och
frys in sa ar det bara att ta ut nagra
nar det droppar in nagra gaster. De
tinar lika fort som kaffet kokar.




Glad ocht g«wl f/?ul’

Pernilla Kamras sega mandel-
saffranskakor med torkade tranbir
Glutew och Laktosfria!

Vil] erologiska produkter s Lingt som majligt!
Ugw 225 grader det blir ca 30 stycken

* 500 gr mandelmassa, minst 50 % mandel L mandelmassan
* 100 gr iggvita

* 1 gr dkta wmald saffran

* 100 gr torkade tranbir eller russin

* Florsocker

RLV mandelmassan grovt. Tillsitt dggvita, saffrran
och tranbiir. Ror till en sliit smet. Rulla till 20 bollar
som sedawn rullas i florsocker. Placera dem pé ett bak-
platspapper. Tryck till bollarna sé att det blir en topp.
Uit dew torka L minst 20 minuter.

Gridda dew L 225 grader L 10-15 winuter, de ska {a Lite fiirg.
Lat dewe svalna pé platen.

Packa i Lufttiit burk. Dessa Rakor gér med fordel att frysa,

da behaller de sin seghet.
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