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Tjana pengar!
Det ar enkelt att salja saffran for att tjana extra pengar.

Saffran ar en krydda som ar extra popular runt julen och saljer nast
intill sig sjalv.

Med varan kvalitetsprodukt kommer ni att nd malet fortare an ni tankt er.

Saffranspecialisten
Sverige AB



Ursprung

Vart lyxsaffran kommer

fran provinsen Khorasan som
ligger i Norra Iran. Platsen ar
kand for sitt optimala klimat for
att odla just saffran. Iran ar den
storsta saffransproducenten
och star fér 95% av varldens
all konsumtion.

Saffran

Anvandning

Saffran har genom aren haft
manga anvandningsomraden,
bade i farg och i mat.

| Sverige anvands saffran
framst till lussekatter, men
aven i till exempel andra
matratter sa som paella,
bouillabaisse och den
gotlandska efterratten
saffranspannkaka. Med vart
hdgkvalitativa saffran kan du
minska anvandningen i
receptet med 30-35%. Saffran
som saljs med hela pistiller ar
mer exklusivt och drygt an
vanligt pulversaffran.

F-3

Std oss och 4ip seftran

Paketering & Innehall
Var snygga glasburk
innehaller 1,5 gram ekologiskt
saffran fran minst 300 krokus-
blommor. Varje blomma maste
plockas och rensas for hand
vilket gor saffran till den
dyrbaraste kryddan i varlden.
Packas i fina displaylador med
12 st fina glasburkar i varje.



Mortla / Blotlagg / Marinera i burk

Mortla saffranet

Har du inte tid att marinera
saffranet rekommenderar vi att

mortla pistillerna. Gér det genom

att lagga 0,5g saffran och en

sockerbit i en mortel. Krossa sedan

sockerbiten och ror tills den har
forvandlat saffranet till pulver.

Smakamnena och fargen i saffran
ar |6sligt i vatska, det ar darfér man

alltid ska blanda ner saffranet i
degvatskan och lata de dra en
stund.

Burken innehaller 1.5g

Sa tipset ar om man inte har vag,
hall ut burkens innehall och dela

upp den i 3 lika stora delar sa
har ni ca 0.5g i varje hog.

=)
Klart.

Vatska

= -

Testa att blotlagga
saffranspistillerna i nagon
form av vatska, till exempel
i saften fran en clementin
eller en apelsin. Lat saffran
och vatskan dra i minst tva
timmar men helst i kylen
over natten for att fa ut
maximal smak.

1,5 gram saffran
Basta tips!

Mest saffranssmak far du
genom att mortla och sen
marinera saffranet i sprit.

Sla over lite mork rom, vodka
eller cognac i glasburken.
Cirka 2-3 msk per gram. Man
far testa for att fa ut det
basta,4,5 till 5 msk i burken.
Satt pa korken och lat sta i
minst 24 timmar men garna i
flera veckor i morkt rumstem-
peratur eller i kylen tills den
ska anvandas. Nar du nu ska
baka eller laga nagot sa vet
du att 0,5g ar ca 1,5 msk, mer
saffran, godare blir det.. :-)
Till bullbaket blir det perfekt.
Det ar bara halla i saffranma-
rinaden direkt i degvatskan,
alkoholen forsvinner nar du
graddar bullarna. GIom inte
att skaka flaskan innan du
anvander blandningen.

Lycka till!



Saffransmums du kan baka till fikat

Ingredienser

Portioner: 30 bullar

50 g jast

175 g smor eller margarin

1 g saffran

2 dl socker

5 dl mjolk

1/2 tsk salt

ca 1 1/21vetemjol (1 1/2 | motsvarar 900 g)
Till pensling och garnering
agg / russin

Ingredienser
Portioner:: 45 st.

50 g farsk jast

150 g smor eller margarin
1g saffran

1 1/2 dl strésocker

5 dI mjolk

250 g kvarg (10 %)

1/2 tsk salt

1 4agg
17 dl vetemjdl (15-17 dl motsvarar 900-1020

9)

Fyllning

200 g rumsvarmt smor eller margarin
1 1/2 dl strésocker

4 tsk vaniljsocker

Till pensling

agg

parlsocker

Lussebullar
Juletidens absolut mest salda bakverk.

Gor sa har

1.Smula ner jasten i degbunken. Smalt matfettet. Stot saffranet
med lite av sockret i en mortel. Rér ner saffranet i det smalta
matfettet. Tillsatt mjolken och ljumma degspadet till ca 37°C

2. Ror ut jasten i lite av degspadet. Tillsatt resten av degspadet,
socker och salt. Arbeta i nastan allt vetemjol och arbeta degen
ca 5 minuter i maskin eller 10 minuter foér hand. Stro lite mjol
over degen. Lat den jasa under bakduk 30 - 45 minuter.

3.Ta upp degen pa mjolad arbetsbank. Knada ev. i resten av
mjolet.

4. Baka ut julkusar, flator eller langder. Lagg bréden pa platar
med bakplatspapper.

5.Lat jasa under bakduk 30-45 minuter. Satt ugnen pa 200°C.
6.Pensling och garnering: Pensla med uppvispat 4gg och
tryck i russin.

7. Gradda julkusarna mitt i ugnen 8-10 minuter och langder och
flator i nedre delen av ugnen 15-20 minuter.

8.Lat brodet svalna pa galler under bakduk.

Saffransbullar med vanilj
Tank dig bullar saftiga, séta med en nyttig touch av saffran.

Gor sa har

1.Smula ner jasten i en bunke.

2.Smalt matfettet i en kastrull. Stét saffranet med lite av sockret
i en mortel. Ror ner saffranet i det smalta matfettet. Tillsatt
mjolken och ljumma degspadet till ca 37°C.

3.Ror ut jasten i lite av degspadet. Tillsatt resten av degspadet,
socker, kvarg, salt och agg. Arbeta i nastan allt vetemjél och
arbeta degen ca 5 minuter i maskin eller 10 minuter fér hand.
Stro lite mjol 6ver degen. Lat den jasa under bakduk 30-45
minuter.

4 Fyllning: Ror matfett, socker och vaniljsocker smidigt.

5.Ta upp degen pa mjolad arbetsbank. Knada ev. i resten av
mjolet och dela degen i 2 delar.

6.Kavla ut varje del pa mjolad arbetsbank till en kaka ca 25x60
cm. Bred pa fyllningen. Vik kakan dubbel pa langden, tryck till
den latt med handen. Skar 2-3 cm breda remsor, dela dem pa
mitten men lat de sitta ihop i 6vre kanten (som ett byxben). Sno
ihop till en knut. Lagg bullarna pa platar med bakplatspapper.
Tack dem med en bakduk och lat jasa ca 30 minuter.

Satt ugnen pa 250°C.

7.Pensling: Pensla bullarna med uppvispat agg och str6 pa
parlsocker.

8.Gradda bullarna mitt i ugnen ca 8 minuter. Lat dem kallna pa
galler 6vertackta med bakduk.



Saffransmums du kan baka till fikat

Ingredienser

0.5 g saffran

2 msk vaniljsocker
0.5 dl strésocker

1.5 dl vetemjol

1 krm salt

100 g smor

200 g vit choklad

3 msk ljus sirap

3 aggq, latt ihopvispade
Lingongradde

3 dl vispgradde

2 msk florsocker

4 msk rarérda lingon

Du behover.
0,5 g saffran
1msk strésocker

1 msk alkoholhaltig dryck ( konjaks, vodka, eller

citronsaft)

3 dl mjolk

1 msk torrjast

0,5 dI vit sirap

7-8 dl vetemjol

100 g smor, rumstempererat

0,5 tsk salt

Fyllning

100 g smor

0,66 dlI

1 msk vaniljpasta

Garnering
florsocker

Saffranskladdkaka med lingongradde
Otrolig god och lyxig kaka med en harlig julig smak.

Tillagningstid: 30 min + tid i ugn och att svalna
Ugnstemperatur:175° 12 bitar

GoOr sa har

1.Satt ugnen pa 175°. Stot saffranet med 1 tsk socker i en
mortel. Blanda vaniljsocker, socker, mjél, salt och
saffransblandningen i en bunke

2.Smalt smoret och tillsatt chokladen. Ror om tills all
choklad smalt. Ta kastrullen fran varmen och tillsatt sirap
och agg. Rér om och hall ner i bunken med de torra
ingredienserna. Blanda till en smidig smet.

3.Spann fast ett bakplatspapper pa botten av en form med
avtagbar kant, 22 cm i diameter. Smora och brda kanten
och hall i smeten.

4.Gradda mitt i ugnen 15-20 min. Kakan ska vara kladdig,
kann med provsticka. Lat kakan svalna minst 1 timme.

5.Vispa gradde och florsocker fluffigt och ror ner lingonen.
Servera gradden till kakan eller bred den ovanpa kakan.

Saffransgifflar med vaniljkram
Kramiga och sét gifflar som
passar till alla besok.

Gor sa har

1.DegBlanda saffran, 1 msk strésocker och konjak eller
citronsaft i en liten skal och lat det sta minst 5 minuter.

2.Blanda alla ingredienser till degen forutom smoéret i en
assistent. Kér pa medelhastighet i ca 10 minuter eller tills
degen ar val blandad. Tillsatt smoéret och kor maskinen
pa hog hastighet i ytterligare 10 minuter. Olja latt en stor
bunke och lagg degen i den. Plasta in och stall degen kall
Over natten eller minst 6 timmar.

3.FyliningBlanda alla ingredienser till fyllning.

4.GifflarDela den nu jasta degen i 3 lika bitar. Kavla till
rundlar pa ca 25 cm och dela med en kniv eller
pizzaskarare i 6 bitar. Ladgg en tesked fylining pa varje
degbit (triangel), pa den bredda sidan och rulla forsiktigt
mot spetsen.

5.Lagg gifflarna pa bakplatspapper pa plat med spetsen
nerat. Lat dem jasa till dubbelstorlek, minst 30 minuter.
Satt under tiden ugnen pa 200 grader.

6.Gradda gifflarna i mitten av ugnen for ca 8—10 minuter
tills dem har fatt lite farg. Sikta dver florsocker.



Saffransmums du kan baka till fikat

En god och saftig saffranskaka i langpanna ar perfekt att bjuda pa under hela december.
Nar doften av saffran sprider sig fran kdket infinner sig julkanslan pa ett kick.

Du behéver

Fordeg

300 g standardmjoélk, rumsvarm [3 dI]
25 g jast

1 g saffran

55 g agg [1 st]

90 g strosocker [1 dl]
240 g vetemjol [4 dI]
Tillsatt i fordegen

90 g smor, rumsvarmt
3 g salt [0,5 tsk]

270 g vetemjol [4,5 dI]
Till pensling

1 agg

50 g smor, smalt

90 g strdsocker

Du behover

50 g smor

0,5 g saffran

110 g &gg [2 si]

85 g strésocker [1 dl]

200 g riven kokos [5,5 dI]

5 g vaniljsocker [0,5 msk]

1 apelsin, rivet skal och lite saft
200 g mork choklad, smalt

Saftiga saffransrutor i langpanna
Snabbt och smidigt och garanterat en succé.

Gor sa har

Fordeg

1.Blanda mjolk, jast, saffran, agg, strdsocker och vetemjél i en
degbunke. Vispa till en fin och kladdig deg.

2.Lat degen vila i bunken 6vertackt med duk i 30 minuter.

3.Blanda i de resterande ingredienserna, rumsvarmt smoér, salt och
vetemjol, kor degen pa medelhdg hastighet tills degen boérjar kdnnas
len, elastisk och borjar slappa fran kanterna. Har du ingen
koksassistent sa ar det viktigt att du knadar riktigt ordentligt och lange.
4.Dela degen i 12 lika stora bitar, ca 80-85 g styck. Rulla dem till bollar.
5.Forbered en langpanna, 20x30 cm, med ett bakplatspapper som
tacker botten och kanter. Lagg i degbollarna. Lat dem jasa i langpannan
under bakduk i ca 2 timmar.

6.Satt ugnen pa 190 grader. Pensla bullarna med ett uppvispat agg.
7.Gradda bullarna mitt i ugnen i ca 15 minuter. Smalt smoret.

8.Ta ut bullarna och Iat svalna i formen i 3-5 minuter. Pensla dem med
smalt smor och strd dver socker.

9.Servera och lat gasterna bryta sina bitar.

Kokostoppar med saffran och apelsin
Latt att baka, super gott med en nyttig ton av apelsin och saffran.
Perfekt till gloggfiket.

Gor sa har

1.Satt ugnen pa 175 grader.

2.Smalt smoret i en kastrull och tillsatt saffran.

3.Ror ihop agg och strosocker i en skal och tillsatt kokosflingor, vanilj-
socker, apelsinzest / rivet skal, lite saft och det smalta sméret. Ror
ihop till en smet och lat sta i minst 20 minuter s& att kokosflingorna
svaller lite, da far du ocksa lattare fina toppar.

4 Klicka ut smeten med hjalp av tva skedar eller spritsa med en
spritspase, forma sedan till toppar pa en plat med bakplatspapper.
Gradda mitt i ugnen ca 15 minuter fér stora toppar, mindre tid for lite
mindre toppar..

5.Ta ut ur ugnen, l1at svalna och doppa botten i smalt moérk choklad.



Upptack saffran i din matlagning!

Saffran ar vardens dyraste krydda, men det behdvs bara nagot ynka gram
for att fa fram den dar speciella smaken och fantastiska fargen.

Har har vi samlat lackra ratter med i ljuvlig smak av saffran.

Laga dig fram till dina favoriter...

Saffran i maten

Skapa en fargexplosion pa tallriken och ta smaklokarna
pa en kulinarisk resa
- krydda maten med saffran!



Saffran | koket

Konsten att valja saffran
Det finns saffran och sa finns det saffran.




Gott med saffran

Du behéver

500 g fardig risgrynsgrot

0,5 g saffran

1 msk strésocker

1 agg

0,5 dl vispgradde

50 g mandelspan

Servering

2 dI vispgréadde )

1 forp BOB BARA BAR & Frukt

Du behover

6 | standardmijolk

3 msk vetemjol

0,5 msk ostl6pe

5 dl vispgradde

3 agg

2 dl strésocker

500 g s6tmandel, hackad

3 bittermandel, skalade och finhackade
0,5 g saffran

smor, till formen

Jordgubbskompott:

300 g jordgubbar
1 dl strésocker

Saffranspannkaka
En 6gonfréjd, superenkel och en lackerhet.

GOr sa har

1.Satt ugnen pa 175 grader. Mortla saffranet
tillsammans med sockret.

2.Blanda samman alla ingredienser i en bunke. Hall
upp i en smord ugnsform och gradda i ugnen i ca 30
minuter eller tills det fatt fin farg.

3.Vispa gradden.

4.Servera saffranspannkakan med gradden och BOB
BARA BAR & Frukt

Saffranostkaka med jordgubbskompott.
Gor sa har

1. Varm mjblken forsiktigt till 35°. Vispa i mjdlet, tillsatt
ostlépe och rér om i mjolken tills du ser att den bérjar
tjockna. Lyft kastrullen av varmen och lat blandningen
vila i ca 30 minuter tills den delat sig i ostmassa och
klar vassle. Ror ytterligare en stund, for hand eller
med elvisp, sa att vasslen och ostmassan skiljs at
ordentligt.

2. Sila massan genom silduk sa att all vassle rinner
av, det tar ca 1 timme. Satt ugnen pa 175°. Lagg
ostmassan i en bunke och vispa i grddde, agg, socker,
saffran och mandel. Smdrj 12 sma portionsformar, hall
smeten i formarna och grédda i ca 1 1/2 timme.

3. Kompott: Varva jordgubbarna med sockret i en
kastrull. Lat det sakta smalta éver svag varme tills
jordgubbarna kdnns mjuka men inte faller ihop helt.
Lat det svalna.



Gott & Nyttigt med saffran

Ingredienser / Receptet galler for 30 st
Jast for s6ta degar 25 g

Smoér 50 g

Mjolk 2V dI

Kesella kvarg 17 dl

Saffrana 0,59

Salt 2 krm

Stétta kardemummakarnor 1 tsk
Strésocker % dl

Vetemjol, ca8dl/ 480 g
Uppvispat agg 1

Fylining:

Mandelmassa, riven 200 g
Mjolk 1 dl

Vispgradde 3 di

Florsocker

Y e 4 Smaksaum’

50g. sagran

R S _
- Saffranshonung

Ingredienser
Saffran (2 g)
2-3 dl honung (ej flytande)

Racker med sa lite som 1-3 pistiller till en stor kopp.

Saffranssemla
Magiskt goda och extremt saftiga

Gor sa har

1.Smula jasten i en bunke. Smalt smoret, tillsatt mjélken
och varm till max 37°. Hall det éver jasten.

2 Tillsatt kvarg, saffran, salt, kardemumma, socker och
det mesta av mjolet. Arbeta degen smidig. Lat jasa
Overtackt ca 30 min.

3.Ta upp degen pa mjdlad bank och baka ut runda slata
bullar. Lagg dem pa platar med bakplatspapper. Lat jasa
ca 30 min.

4.Satt ugnen pa 250°.

5.Pensla med agg. Gradda i mitten av ugnen 5-7 min.
Lat bullarna svalna pa galler.

6.Skar av ett litet lock pa varje bulle. Grép ur en del av
inkramet. Blanda det med riven mandelmassa och mjélk.
Fyll bullarna med blandningen.

7.Vispa gradden och klicka pa bullarna. Lagg pa locken
och sikta over florsocker.

Saffranshonung
So6t, nyttig och passar perfekt till te

Instruktioner

R&r ner saffranet i honungen. Honung skall inte vara
flytande. Hall/skeda upp i en vacker glaskruka och knyt
ett vackert band runt..

Saffrans te

Saffran ar rik pa antioxidanter, har en positivt effekt pa
humoéret och smakar valdigt gott. Den forbattrar aven
funktionen hos blodkarlen i dgonen och nathinnan.

Tack vare det kan en kopp saffranste om dagen sakta
ned synproblem genom att skydda syncellerna.

Las garna mer om saffran pa Google.



Goda ratter med saffran

Du behover
4 tomater, tarnad

5 dI tomatjuice

0,5 g saffran

1 apelsin, saften

2 klyfta vitlok, finhackad

1 gul 16k, finhackad

1 foérp fardigkokta roda linser
0,5 ask solrosskott

0,5 surdegsragbrod

salt / matolja, att frésa i

Du behéver
1. 4 port pasta (garna fusilli bucati)
2.1/2 purjoldk

125 g champinjoner

1/2 burk soltorkade tomater (a 200 g)
1 msk olja

ca 500 g strimlad ryggbiff

salt och peppar

2 dl vispgradde

1 dIl mjolk

1/2 g saffran

1 krm cayennepeppar

1 tsk rédvinsvinager

Du behover / 4 port
Mijolig potatis 750 g, Vitloksklyftor 2, Fankal ca 250 g,
Saffran a 0,5 g, Salt 1 tsk, Vitpeppar 1 krm

Tomatsoppa med saffran

Tomat och saffran ar underbart gott tillsammans
och allra bast i en soppa. Serveras med gott bréd
GoOr sa har

1.Fras vitlok och gul I6k mjuka i en kastrull.

2.Hall i saffran, tomat och apelsinsaft.

3.Lat puttra nan minut och tillsatt tomatjuicen.

4. Koka tomaterna mosiga och tillsétt ev. lite vatten
om soppan blir for tjock.

5.Smaksatt med salt.

6.Lagg linserna i en djup tallrik, hall pa soppan och
toppa med solrosskott och en skiva brdd.

Saffranspasta med soltorkade tomater
En smakupplevelse 6ver forvantan med kramigt
tillbehor

GoOr sa har

1.Koka pastan enligt anvisningen pa forpackningen.
2.Ansa och skiva purjoldken och champinjonerna
tunt. Strimla tomaterna.

3.Stek purjoloken i halften av oljan i en stekpanna.
Ta upp den pa en tallrik.

4.Stek biffen i resten av oljan. Krydda med salt och
peppar. Sank varmen pa plattan. Rér ner gradde,
mjolk, saffran, cayennepeppar och vinager i
pannan. Lat puttra ca 5 minuter.

5.Starta timer

6.Vand ner purjolok, svamp och tomaterna i
pannan.

7.Blanda minutbiffen med nykokt pasta och servera
med ruccola.

Potatisgratang med saffran /

Medelhavstouch!
Vaga testa! Otroligt god och enkel

Gor sa har

Satt ugnen pa 200°. Skala och skiva potatisen. Skala
och hacka vitloken. Dela fankalen och skar den i ski-
vor. Blanda potatis, vitlok, fankal, saffran, salt, peppar,
timjan och oliver i en smord ugnssaker form. Hall pa
gradde och mjélk. Gradda i nedre delen av ugnen
40-45 min.

Klart!

Torkad timjan %z tsk, Svarta oliver med karnor1 dl, Vispgradde 2 di

Mjolk 1 dl



Goda ratter med saffran

Ingredienser

4 port pasta (garna gnocchi)
2 vitloksklyftor

150 g haricots verts

2 tomater

ca 650 g minuffilé av kyckling
1 msk olja

salt och peppar

1 dl hackad gul 16k

1 dl mjolk

1 1/2 dl vispgradde

1/2 g saffran

1 msk tomatpuré

65 g mangoldskott

Du behover

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

ca 500 g kyckling (garna sma fina filéer)
2 msk olja

2 dl vispgradde

2 dI kycklingbuljong (fond eller téarning och vatten)
0,5 g saffran

2 tsk majsstarkelse

salt

svartpeppar

250 g korsbarstomater

150 g sockerartor

1 kruka persilja

Till servering:
ris
sallad

Saffranspasta med kyckling

GOr sa har

1.Koka pastan enligt anvisningen pa férpackningen.
2.Skala och skiva vitloksklyftorna. Ansa bénorna.
Grovtarna tomaterna.

3.Koka bdnorna i saltat vatten ca 4 minuter. Lyft upp
dem pa ett fat.

4 Starta timer

5.Strimla och stek kycklingen i olja i en stekpanna.
Krydda med salt och peppar.

6.Vand ner vitldk och 16k i stekpannan och stek
ytterligare nagon minut.

7.Tillsatt mjolk, gradde, saffran och tomatpuré och
sjud nagra minuter. Vand ner bénorna och tomaterna
och lat det bli varmt.

8.Blanda pastan med kycklingen. Krydda med lite
extra peppar.

9.Toppa med mangold.

Tips! Smaka av sasen med en aning vinager.

Kycklinggryta med saffran och sockerartor
Att ata kyckling under jul blir alltmer populart. Den har
kycklinggrytan med saffran blir snabbt en ny julfavorit
hos bade stora och sma.

GoOr sa har

1. Skala och skiva I6k och vitlok.

2. Bryn kyckling, 16k och vitlok i oljan i omgangar i en
stekpanna. Lagg kyckling och 16k i en gryta.

3. Koka upp kyckling och 16k med gradde,
kycklingbuljong och saffran.

Lat grytan sjuda ca 5 minuter.

4. Starta timer

5. Ror ut majsstarkelsen i lite vatten och ror ner i
grytan. Smaksatt med salt och peppar.

6. Dela tomaterna i halvor. Lagg sockerartor och
tomater i grytan och koka upp.

7. Hacka persiljan grovt och strd dver grytan.

Till servering: Servera grytan med ris och sallad.



Goda ratter med saffran

Du behover:

1kg notkott, hogrev eller bog

2 gula lékar

3st mordtter

ca 2-3msk klibbrismjol

(eller annan valfri redningsmjol)
2lagerblad

8kryddpepparkor

5dl vatten

3tsk salt

3dl passerade tomater

2dI kokosmjolk

0,59 saffran

2 paprikor (grén och rod) farsk persilja
1dl syltlok (om sa 6nskas)

Olja eller mjolfritt margarin for stekning

4 portioner / Du behover
Laxfilé 500 g

Mordtter 3

Salt 1 tsk

Svartpeppar 1 krm

Kelda mellangradde 274 di
Hackad farsk rosmarin 1 tsk
Saffran 0,25 g V2 pkt

Mustig kottgryta med latt smak av saffran
Supergott och lyx till alla stunder.

Gor sa har.

1.Putsa koéttet och skar det i grytbitar, jag tog ca 2x2cm i
storlek

2.Hacka I6ken och dom skalade morétterna i grova bitar
3.Hetta upp en gryta

4 Fras kottet i olja eller mjolfritt margarin pa hég varme
5.Tillsatt mordtterna och I6ken och fras lite till

6.Stré 6ver mjdlet och ror ner det

7.Ror i lagerbladen, kryddpepparn, saltet och vattnet (kott
och gronsaker ska tackas av vatten)

8.Koka upp

9.Skumma av

10.Sank temperaturen, tillsatt saffranet och lat sjuda i ca 1h
11.Tillsatt dom passerade tomaterna, syltléken och kokos-
mjolken och Iat sjuda ytterligare 0,5-1h tills kéttet mjuknat
12.R6r om da och da

13.Smaka av med ev. mer kryddning

14.0m det behovs, red av eller spad mer

15.Precis i slutet tillsatter du grovhackad paprika och later
sjuda nagra minuter innan servering

Klart!

Lax med saffran
Den naturliga smaken fran laxen i kombination med saffran
ger en fantastisk arom.

Gor sa har.

1.Satt ugnen pa 225°.

2.Skala och skiva morétterna tunt. L4gg dem i en
ugnssaker form. Lagg pa laxen, salta och peppra.
3.Blanda gradde, rosmarin och saffran. Hall det éver laxen.
Stek i mitten av ugnen ca 15 min.

4.Garnera garna med farsk rosmarin.

Klart!



Mangas favoritratt med saffran

Paella

Spaniens mest kdnda rétt ar
den saffransgula paellan, fylld
med lackerheter bade fran
land och hav! Du kokar riset i
lyxigt vin och saffran och
ackompanjerar det sedan
med kyckling, chorizo och
frascha skaldjur. Varje spansk
kock har sitt eget sétt att
tillaga den .

Ingredienser

1 klyfta vitlok

1 gul 16k

2 msk olivolja

3 dl avorioris

1/2 g saffran

1 dl vitt matlagningsvin
8 - 8 1/2 dl vatten

1 hénsbuljongtarning
400 g kycklinglarfilé

150 g chorizo eller minichorizo
1 réd paprika

salt och peppar

1 burk musslor (a 360 g)
2 dl arter

100 g skalade rakor

1 msk hackad persilja

1 citron

Gor sa har

1.Skala och hacka vitlok och 10k, fras den i halften av
olivoljan. Tillsatt ris, saffran och vin, lat det koka nagon
minut.

2.Hall pa vatten sa att det nar nagon cm &ver riset och
tillsatt honsbuljongtarningen. Koka sakta i ca 20 minuter.
Spad med mera vatten vartefter det kokar in.

3.Starta timer

4.Skar kycklingen i strimlor och choritzon i slantar,
(minichorizo kan var hel). Dela, karna ur och skar paprika i
strimlor. Bryn kycklingen i resten av olivoljan, tillsatt
chorizo, paprika och fortsatt steka i ca 3 minuter. Krydda
med salt och peppar och stek i ytterligare ca 2 minuter.

5.Starta timer Starta timer

6.Lat musslorna rinna av. Blanda kyckling och gronsaker
med ris, avsluta med arter, rakor, musslor och persilja.

7.Dela citron i klyftor och servera till paellan.



NAGRA REFERENSER

66 Visalde 300 st saffrans burkar och tjanade totalt 15.000 :- 99

VARFOR VANTA? KOM IGANG NU!

SAFFRANSPECIALISTEN.SE




Saffranspecialisten Sverige AB

E-post.
info@saffranspecialisten.se




