Recept med Canderel Green

Smoothies:
Exotisk s6tma

Energi-smoothie

Varma drycker:
Latt-capuccino

Efterratter och sotsaker:
Bakade applen

Paronmos
Tigerkaka med pistasch
Chokladkaka och vaniljsas

Cheesecake med hallonkompott

Clafoutis med hallon och ingefara

Chokladmuffins



Exotisk sotma

Full tank - med Iédckra smaker!

Ingredienser (4 smoothies)
230g blabar

1mango (250g)

4 teskedar Canderel Green
250g farskost

Nagra isbitar

Blanda alla ingredienser pa medelhdg hastighet tills du far en jamn och slat
dryck.

Hall i glasen, njut!




Energi-smoothie

Tanka A- och C-vitaminer fér att komma i form redan pa morgonen!

Ingredienser (4 smoothies)

1 halv lime

2 apelsiner

1 handfull jordgubbar

2 morotter

1 banan

250 g farskost med 0% fett

Tolv isbitar for en mousserande effekt
3 teskedar Canderel Green

Lagg isbitarna i botten pa mixern.
Skala och skar frukten i stora bitar. Ldgg sedan i fruktbitarna.
Lagg till farskosten och Canderel Green, mixa!

Hall upp och njut av en fradsch smoothie.

”’Starta dagen pad bdsta sdtt, fulladdad
med nyttiga vitaminer! Variera den med
sdsongens frukter & bdr! Byt ut

fdrskosten mot naturell ldttyoghurt om

du vill.”

— Annette Holmblad,
www.kardemummagumman.se




Latt-Capuccino

Ta en ldtt och ldcker paus!

Ingredienser ( En kopp)

150 ml lattmjolk

En nypa kakaopulver

1 tesked Canderel Green stro

Forbered en kopp espresso och sockra med Canderel Green. Satt den at
sidan.

Hall i mjolk i en liten kanna av rostfritt stal, skumma med kaffemaskinens
angpip.

Blockera skummet i kannan med en spatel, hall i mjélken till % i en mugg och
lagg sedan i mjolkskummet.

Cirkulera forsiktigt ned espresson i muggen.

Pulvra med den morka kakaon.




Bakade applen

Njut av séta och knapriga dpplen till mellanmal!

Ingredienser (1 person)

1dpple
1 tesked Canderel Green stro

Varm ugnen till 180°C

Avldgsna stjdlken pa dpplena, nagga dem med en gaffel och lagg demien
form.

Hall ett glas vatten pa botten av formen
Gradda i ugnen i ungefdr 30 minuter.

Ta ut dem och stré Canderel Green i mitten av varje dpple.




Paronmos

En klassiker som alltid gar hem!

Ingredienser (2 personer)

3 paron

2 teskedar Canderel Green stro
1 vaniljstang

Skala och skar paronen i bitar.

Varm paronen, lagg till 2 matskedar vatten, 2 teskedar Canderel Green och
vaniljstangen.

Tack och [at koka pa lag varme i ungefar 20 minuter tills frukten ar mjuk. Kor
frukten i fruktpressen och dt moset kallt.

“Testa att dta pdronmoset till scones
med hallon och choklad, fantastisk

smakkombination!”’

— Annette Holmblad,
www.kardemummagumman.se




Tigerkaka med pistasch

En tvdfdrgad kaka fér mellanmalet!

Ingredienser (8 personer)

For pistaschdegen:

5 matskedar Canderel Green stro
60 g pistasch i pulver

60 g lattsmor

3 4gg

90 g mjol

3 g bakpulver

For vaniljdegen:

5 matskedar Canderel Green stro
34gg

1 vaniljstang

90 g mjol

80 g mandelpulver

60 g lattsmor

3 g bakpulver

For skogsbdrskompotten:

200 g frysta skogsbar

1 matsked Canderel Green str6
0,5 dl vatten

Pistaschdegen:
Smalt smoret. Vispa dggen kraftigt vita tillsammans med Canderel Green.
Lagg till mjolet, bakpulvret och det smalta smdret. Blanda och lagg till
pistaschpulvret nar blandningen ar jamn.

For vaniljdegen:
Smalt smdret. Skar vaniljstangen i tva delar pa langden, skrapa ut fréna med
en kniv och 1dgg dem i det smalta smoret. Vispa dggen kraftigt vita
tillsammans med Canderel Green. Lagg till mjolet, mandelpulvret,
vaniljsmoret och bakpulvret.

Hall i blandningarna och véxla mellan vanilj och pistasch. Dra en kniv
diagonalt for att skapa rander, satt formen i ugneni 35 till 40 min pa 200°C.
Kontrollera graddningen genom att sticka ner en kniv i mitten: bladet ska
vara torrt.

For fruktkompotten:

Koka upp vatten och Canderel Green i en kastrull och hadll det sedan 6ver de
frysta skogsbaren i en mixer. Blanda till en relativt tjock vatska, som en
fruktkompott.
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Chokladkaka och vaniljsas

Choklad f6r maixmal njutning!

Ingredienser (8 personer)

For chokladkakan:

6 matskedar Canderel Green strd
250 g choklad

4 agg

100 g farskost

10 g€ majsmijol

1 nypa salt

For vaniljsdsen:

2 matskedar Canderel Green stro
2,5 dl [attmjolk

2 vaniljstang

2 aggulor

For chokladkakan:

Varm ugnen till 180°C.

Smalt chokladen i ett vattenbad.
Separera dggvitan fran dggulan.
Vispa dggulorna med Canderel Green. Nar blandningen blir vit,

lagg till majsmjolet, farskosten, saltet och slutligen den smalta chokladen.

Gradda i 10 till 15 minuter. Vénta tills kakan svalnat ndgot innan du ldgger upp den

For vaniljsasen:

Blanda dggulorna med 2 matskedar Canderel Green. Koka vaniljstang med mjélken,
skrapa ur frona och ta bort stjélken. Lat std i 15 minuter och koka upp pa nytt. Hall
den kokheta forberedelsen pa dggulorna och Canderel Green. Blanda energiskt. Hall
blandningen i kastrullen och fortsdtt att koka pa Iag varme samtidigt som du blandar
vaniljsdsen med en spatel tills den blir mjuk och sldt. Lat den svalna och stéll den
sedan i kylskapet.

”Variera smaksdttningen pa
chokladkakan med t.ex. nagra droppar
mintolja eller andra smakessenser!”

— Annette Holmblad, www.kardemummagumman.se
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Cheesecake med hallonkompott

Sd enkelt — sd gott

Ingredienser (8 personer)

For kexbotten:

100 g pepparkakor

100 g mariekex

50 g lattsmor

20 g vatten

For kramen:

8 matskedar Canderel Green stré
300 g Philadelphia eller liknande
6 cl lattgradde

100 g farskost

20 g majsm;jol

4 dggulor och 5 aggvitor

1 citron, 1lime

For kompotten:

200 g frysta hallon

1 matsked Canderel Green stro
0,5 dl vatten

For kexbotten:

Varm ugnen till 160°: Smula pepparkakorna och mariekexen med en
stavmixer eller vanlig mixer tills du far ett relativt finmalet pulver. Blanda
sedan pulvret med det smdlta sméret och vattnet. Lagg blandningen i
formen och tryck ner med hjalp av ett glas (botten). Stéll den sedan i nagra
minuter i frysen sa att blandningen stelnar.

For cheesecake-kréamen:

Blanda 4 dggulor i en skal med gradden, Canderel Green, majsmjdlet, den
bredbara osten och farskosten. Tvatta och skala citronerna och ldgg ner dem
i blandningen. Vispa upp de 5 dggvitorna med en elvisp och lagg forsiktigt ner
dem i den férsta blandningen. Ta ut kexblandningen fran frysen och hall
blandningen i formen pa kexblandningen. Gradda i ugnen i 35 minuter i 160°C.
Efter graddningen, Iat cheesecaken vila i 30 minuter i rumstemperatur.

For kompotten:

Koka upp vatten och Canderel Green i en kastrull och hall det sedan éver de
frysta hallonen i en mixer. Blanda till en relativt tjock vatska som en
fruktkompott.


http://www.canderel.se/stevia/products_pulver.html
http://www.canderel.se/stevia/products_pulver.html

Clafoutis med hallon och ingefara

En traditionell efterrdtt for festliga tillfdllen

Ingredienser (8 personer)

5 matskedar Canderel Green stré
100 g mjol

30 g mandelpulver

4 agg

12 cl 1attmjolk

12 cl lattgradde
250 g hallon

20 g férsk ingefara

Varm ugnen till 180°C.

Skala och hacka ingefdran fint.
Blanda mandelpulvret, mjolet och Canderel Green i en skal.

Gor en grop och hall dggen i mitten. Vispa sedan till en slat deg.
Hall i mjolken, gradden och ingeféran i blandningen och blanda val.

Smorja och mjéla formen. Lagg sedan hallonen i botten pa formen. Lagg
sedan degen ovanpa. Gradda i 30 till 35 min.

Lat din clafoutis svalna innan du smakar pa den.

Kontrollera graddningen av din
Clafoutis genom att sticka ner en kniv i
mitten. Om knivbladet dr torrt dr kakan

klar.
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Chokladmuffins

En favorit hos stora och sma

Ingredienser (8 muffins)
200 g mork choklad 70 %
10 g lattsmor

1 matsked majsmijol

23agg

1 dl Canderel Green stro
1 dl 1attmjolk
1 nypa kanel

varm ugnen till 180°C.
Smalt chokladen och lagg till smoret.

Avldgsna fran varmen och blanda ner majsmijélet, bakpulvret, de vispade
aggen, Canderel Green och mjélken. Blanda ner alla ingredienser till en slat
deg.

Hall dem i muffinsformar och gradda i 10 till 15 minuter.
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