Honungs muffins

20 portioner
Normalstora formar, 12 st/plat

1 1/4dl honung

125 g smor

1 1/2 dl farinsocker

3 st agg

2 msk rivet citronskal
1 tsk malen ingeféra
1/2 tsk malda nejlikor
1 krm salt

4 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

20 st grovhackade s6tmandlar

Smalt honungen sa att den flyter. Ror smor och socker porost och blanda
ner honungen. ROr ner dggen, ett i taget, och arbeta sedan alltsammans i
ca 5 minuter. Blanda darefter i citronskal, ingefara, nejlikor och salt. Till
sist arbetas mjol och bakpulver i. Hall upp i muffinsformar och stré éver
mandeln. Gradda i 225°C ca 15 minuter.

Honungsrecept

Varm toast med getost och rostade pinjendtter med

smak av honung
4 portioner

4 st rostbrod (utskurna i cirklar)
4 msk smor

100 g getost (skurna i bitar)

50 g pinjendtter

12 blad ruccola

4 tsk honung
4 tsk balsamico vinager

1. Rosta brodet hastigt i stekpanna med smoéret. Lagg brodet pa en plat
for att sedan lagga pa getosten ovanpa brodet. Stroé Over pinjendtter. In i
ugnen ca 5 minuter tills getosten smalt lite.

2. Lagg nagra blad ruccola pa och dekorera bade den varma toasten och
tallriken med honung och balsamicovinager.
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Spenatfrittata med knipprodbetor och getost Honungsrostad farskpotatis med getost och

4 portioner cashewnotter

10 agg 4 portioner

1 dI mjolk

125 g farsk spenat 400g farskpotatis

400 g kokt farskpotatis 2 msk flytande honung
200 g getost (av chevretyp) 100g getost

400 g knipproédbetor 50g cashewnotter

1 msk honung 1 rodlok, skuren i klyftor
salt en bunt ruccola
flingsalt 1 msk olivolja

nymalen svartpeppar salt

ev smorgaskrasse eller timjankvistar till garnering
Vand runt potatisarna i olivolja och lite salt.

Satt ugnen pa 175°C. Vispa ihop agg, mjolk, 1 tsk salt och 2 krm peppar. Rosta dem i ugn pa 200 grader i ca 30 minuter.
Skolj spenaten och skiva potatisen. Fordela spenat, potatis och halften av Blanda med honungen de sista minuterna i ugnen.
getosten i en smord ugnssaker form (garna avlang), ca 15 x 20 cm. Hall pa Blanda allt i en stor skal.

agg- och mjolkblandningen. Tillaga i ugnen tills frittatan har stannat, ca 25

minuter. Kdlla:Tasteline.se

Koka rodbetorna mjuka i lattsaltat vatten. Skala dem under kallt rinnande
vatten. Skar i klyftor. Skar frittatan i portionsbitar. Toppa med rédbetor
och smula 6ver resten av getosten. Ringla 6ver honung. Garnera ev med
smorgaskrasse eller timjan. Krydda med flingsalt och svartpeppar. Servera
frittatan kall, ljummen eller varm, gdrna med ett gott bréd och en
gronsallad.

Kdlla: ica.se
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Gl-chokladkaka utan mjol
8-10 bitar

100 gram mork choklad, men inte med hégre kakaohalt an 70%
125 gram smor

0,5 dl fardigt kaffe

0,5 dl flytande honung, (ev lite mer)

2 st agg

1 krm salt

smor, till formen

2 dl valnotter, krossade, till formen

Satt ugnen pa 175 grader.

Bryt chokladen i sma bitar. Smaélt den tillsammans med smoret i
vattenbad. Blanda i kaffet och honungen. Vispa dggen fluffiga med saltet i
nagon minut. Vand forsiktigt ner (vispa inte) chokladblandningen i dggen.
Smora en form, garna en mindre springform, och bréa med
valnotskrosset.

Hall smeten i formen och stéll in pa ett galler i nedre delen av ugnen. Baka
i 30-35 minuter. Ta ut formen ur ugnen och tdck med kdkshandduk nagon
minut. Servera med gradde och nétter, eller bar.

Kakan behaller sin saftighet och ar lika god dagen efter!

Kdlla: tasteline.se

Sesamkakor

2 dl sesamfron (skalade)
1 dl kokos eller notter.
4 msk honung

3 msk socker

1 krm salt

Smalt sockret och honungen tillsammans.

Tillsatt ovriga ingredienser och varm en stund.

Lagg upp pa bakplatspapper med ett bakplatspapper éver och kavla ut
degen. Lat det svalna och skar till sma kakor.

klart!

Kdélla: matklubben.se
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