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Nu ska ni fa se pa andra bullar!

Ekologiska bullar

Ingredienser: (20st)

75 g ekologiskt smor

7 Y2 dl ekologiskt vetemjol

Y2 dl ekologiskt och rittvisemarkt strésocker
2 krm salt

25 gjast

2 Y2 dl ekologisk mjolk

Fyllning:

Ca 50 g rumsvarmt ekologiskt smor

2 msk ekologiskt och rittvisemirkt strosocker
1 msk ekologisk kanel

Garnering:

1 uppvispat ekologiskt dgg

pérlsocker

Go6r sa hir:

Skir smoret i tunna skivor och ligg det i en bunke. Tillsdtt 7 dI av mjolet (spara V2 dI till
utbakningen), socker, salt och jisten delad i mindre bitar. Virm mj6lken till fingervirme, 37 grader,
och ror ner den 1 mjélblandningen. Arbeta ithop degen. Lat den jdsa under bakduk ca 30 min. Sitt
ugnen pa 225-250 grader. Ta upp degen pa mjolat bakbord och kndda den litt. Kavla ut degen. Bred
ut smoret pa degplattan. Str6 Gver socker och kanel. Rulla ihop till en rulle. Skir rullen i 20 bitar. Jis
bullarna under bakduk ca 30 min. Pensla med dgg och stré 6ver pirlsocker. Gridda mitt i ugnen 6-8
min. Lat bullarna svalna pa galler under bakduk.

Pasta — darmed basta!

Ekologisk pasta med rotfruktssds
Ingredienser: (4 pers)

100 gram kravmarkt rotselleri

Tva ekologiskt odlade morétter

En kravmirkt gul 16k

En burk ekologiska krossade tomater

En burk creme fraiche

Salt och peppar
500 gram ekologisk pasta
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Gor sa hir:

Hacka rotfrukterna i sma tirningar. Stall at sidan. Frds 16k. Hall 6ver en burk krossade tomater.
Hacka girna ner lite firska 6rter om du har hemma. Lat koka ihop ndgra minuter. Rér i creme
fraiche. Lagg i rotfrukter och lat de koka med ndgra minuter. Rotfrukterna ska inte bli mjuka, utan
behilla sitt tuggmotstind. Smaka av med salt och peppar och servera till pastan.

Fira med hemgjord ekologisk glass

Griddglass med hallon och choklad
Ingredienser: (6-8 port)

3 dggulor fran ekologiska dgg

3 msk ekologiskt florsocker

3 dl ekologisk vispgridde

400 g frysta ekologiska hallon

100 g ekologisk och rittvisemarkt choklad
eventuellt lite ekologiskt strésocker

Ditt val:
Vilj smak efter smak. Frukt och bir funkar bra! Vid lite surare bir, tillsdtt lite socker. Smaka av och
bedém sjilv.

Go6r sa hir:
1) Vispa gulor och florsocker posigt. Vispa gridden. Blanda den med dggsmeten.

2) Hacka de négot tinade hallonen och chokladen. Blanda ner i smeten. Smaka av och tillsitt
eventuellt lite strésocker.

3) Hill blandningen i ca 1 2 liters form. Téck och still i frys 3-4 timmar. Lat std i rumstemperatur ca
30 min fére servering.



