GODA

SMAKKOMPISAR

Fran Gadvle
med Rarlek




HERITAGE

SELECTION BY |cevaua

Din UPPLEVELSE hdr och nu — det-ar malet forvart kaffes ldnga resa.
Vi-dr stolta ver att kunna-presentera Geuvdlia Heritage Selection:
UTVALT KVALITETSKAFFE RIKT PA ARV, historia och OMTANKE.

Med PASSION f6r kaffets alla inneboende majligheter-har
SMAKER och DOFTER forfinats till PERFEKTION. Valj mellan tua sti-
lar med karaktdr och personlighet: LYXIGA OCH FRUKTIGA 1853, och
GENEROSA OCH NOTIGA 1920.

HANTVERKET och omsorgen strdckersig hela udgen fran vdl
valda odtingsptatser, via OMSORGSFULL ROSTNING i Gdule till din
nybryggda-kopp Raffe. Altt med KANSLA OCH KUNSKAP rin 6uer
100 ars TRADITION OCH PASSION.

En smakrik Hantverk
historia & kansla
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Attt hitta de ddr riktigt bra smakkombina-=
tionerna till ett MORKROSTAT KAFFE

kan vara-en-utmaning. Harbjuder-vi pd

fyra recept pd SMAKKOMPISAR som

passar perfekt.

MED NOTTOPPING

12-16 bitar

200 g smor, i bitar

200 g mork choklad — 70%, i bitar
ca 3 dl strosocker
3stdgg
1 tsk vaniljsocker
ca 2 dl vetemjol Special
1 krm salt
1tsk chiliflakes
1 sats choklad & kaffefrostning, se recept nedan
1dl néthack (t ex hasselndt, valnot, pecannat, pistagenot, mandel)

Smorj och mjéla en fyrkantig form, cirka 25x25 cm, kld botten med
bakplatspapper.

Smdlt smor och choklad i en kastrull pd medelhdg vdrme. Ta au
Rastrullen fran vdrme och ror i socker, stdll at sidan och lat sualna
en stund.

Ror i dggen, ett i taget, och ddrefter vaniljsocker. Ausluta med att
blanda i mjél, salt och chiliflakes.

Sl& smeten i formen, bred ut i hela. Grddda i ugn pa 175° Ci cirka
15-20 minuter, kakan ska vara fast i kanterna men Lite mjuk i mitten.

Ta ut och L@t sualna 15 min i formen, bred pad frosting och stré 6uer
nothack.

CHOKLAD & KAFFEFROSTING
75 g smor
¥. dlL Gevalia Heritage Selection, nybryggt
%2 dl kakao
1% msk vaniljsocker
5 dl florsocker

Smalt smaret i en kastrull, tillsdtt kaffe, kakao, vaniljsocker och
florsocker och blanda vdl under medelhdg temperatur.

Ndr frosting har en bredbar konsistens dr den redo att anvdndas.

MORK CHOKLADBROWNIE

DAMMS!

15-20 stycken
100 g mjukt smor

1dl florsocker
3 msk kakao
6 dl smulor fran sockerkaka, smdakakor eller bullar
1 msk snabbkaffepulver
1 tsk vaniljsocker
1-2 msk arraksessens eller punsch efter smak
400 g marsipan — valfri fdrg (réd, gron, vit m.f.)
florsocker till utkauling
200 g mork Choklad - 70 %, hackad

Ror smar, socker och kakao kramigt. Ror sedan i smulor och smaka
av med arrak/punsch och kaffe efter smak.

Dela degen i 4 delar, rulla till auldnga rullar och ldgg in dem i frysen.

Dela marsipanen & delar, rulla till auldnga rullar och kaula ut rullar-
na till ark cirka 2 mm tjocka. (Anudnd florsocker att “mjéla” med om
marsipanen kladdar.)

Ta ut degrullarna ur frysen och rulla in dem i marsipanen, ldgg skar-
varna omlott och neddt, lagg tillbaka dem i frysen.

Smdlt 1/3 au chokladen i vattenbad, ta av skdlen frdn vdrmen sa
fort chokladen smdlt. Hacka och ror i resten au chokladen sd att den
smdlter, Lat sualna lite.

Ta ut rullarna ur frysen, skdr dem i 3—5 cm langa bitar och doppa dn-
darna i den smdlta chokladen och ldgg pa plat med bakplatspapper.
Féruara dammsugarna svalt.




CROISSANS
Mﬁgﬁs.

AGGROR
OCH PA

10 portioner

20 dgg

2 dL gradde

100 g smor

salt

peppar

10stc

2-3

1-1 % dl lagrad ost, riven

30 skivor Pancetta, tunnskivad

Y

Knack dgg i en kastrull, slé pa gradde och smor:

Stdll kastrull pd medelhdg varme och rér om dggroran
till onskad konsistens, smaka av med salt och peppar.

Dela croissant och “rosta” insidan snabbt, Lagg forst pa
Lok, sen aggrora och toppa mw ost och pancetta.

Servera med frukt eller gronsattad:

.

CROUQE MONSIEUR
DE LUXE

10 portioner
10 skivor surdegsbrdd (alt. 2 mindre/person)
10 msk smor
10-20 skivor skinka — bra sort
1L gruyere, grouriven
1dl dijonsenap
1 sats bechamel, se recept nedan
10 port gronsallad
dijonnaise

Smora brdd och stek/rosta ena sidan sa den blir gyllenbrun.
Vdnd pa brédskivorna och bred pa dijonsenap, bechamel och ost.
Ldgg pa skinka och sen mer bechamel och ost.

Baka i ugn pd 225°C i 10-15 minuter.
Servera med gronsallad och kanske lite dijonnaise pd sidan.

BECHAMEL
3 msk smor
3 msk mjol
7 Y2 dl grdddmjolk
salt
peppar
muskotnot

Smdlt ihop smér och mjol under omrorning.

Sla pé grdddmjélken och koka upp under omrérning, smaka av
med salt, peppar och muskot.

Ta av fran vdrme och Lat sualna lite innan den ska anuvdndas.



KAFFEDRINKSTRENDEN fortsdtter
att vaxa och utuecklas itakt med
gasternas UPPSKATTNING och
efterfragan. Har bjuder vi pa fyra
recept pa-drinkar med ett riktigt
KVALITETSKAFFE.

KOKOSKAFFE &
CHOKLADDRINK

1drink

1-2 msk Nutella

1 msk not/kokoshack — hasselnét + rostad kokosflagor blandade
1dl Gevalia Heritage Selection, nybryggt

2 dL kokosmijolk, sétad, skummad

Ringla lite Nutella i botten pa ett glas. Bred lite Nutella pd
kanten auv glaset, doppa eller pressa i néthack pd kanten.

Sld pd kaffe och toppa med skummad mjolk.

MOCHAMINT &
OKLADDRINK

1drink

1 msk chokladsas

2-3 After eight

1dl Gevalia Heritage Selection, nybryggt

2 dL mjolk eller drtdryck, varm + gron hushdllsfdrg
2-3 msk grddde, lattvispad

Ev. hyulad choklad & myntablad

all chokladsasen i botten pd en kopp eller glas.
Ldgg sedan 2-3 skivor After eight i botten.

Sla pd 1 dl kaffe, ror om sa det blandas och toppa/skikta
den varma mijélken, fdrgad med Lite grén husshallsfdrg.

Toppa med en klick grddde, hyvla 6uer chokladflis
och garnera med ett myntablad. Servera direkt.




PEPPARKAKS-
KAFFE

2 dl Geualia Heritage Selection, nybryggd
2 msk pepparkakskrydda

1 msk farinsocker, mjuk

1dl mjolk eller drtdryck, skummad

1 pepparkaka

1krm pepparkakskrydda

Brygg kaffe med pepparkakskrydda i Raffefiltret.

Ldgg farinsocker i botten av en kopp eller glas
och sla pa 2 dl kaffe, rér om.

Toppa med skummad mj6lk, lagg pé en pepparkaka
och pudra pepparkakskrydda pd.

AZARINKAFFE

1drink

%2 msk mandel, rostad och hackad

/2 msk salted caramelstrossel

1 msk glasyr (2 dL florsocker + 2 msk vatten)
‘ 1% dl mandelmjélk - skummad

1% dL Gevalia Heritage Selection, nybryggt

Blanda mandel och salted caramelstrossel.
W
~ Doppa eller “ringla” glaskanterna i glasyr
ppressa sen Ranten i strossel.
e

Sla pa den skummade mandelmjolken
och auvsluta med att hdlla i kaffet.

ul




Vi har tagit fram smakfullt lockande affischer (70x100) till gatupratare for kommunikation

utanfor ditt kafé. Ndr dina gdster kommer in mots de auv diskskyltar med hjdrtstdd och antistatiska
stickers for applicering pa glasytor (A5) med samma budskap. Prata med din representant fran

Far vi frestaimed en frasht varmande
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Fran Gdvle
med kdrlek

Fran Gévle
med kdrlek

JDE Professional [or att bestalla ditt material.
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Frdn Gdvle
med kdrlek
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Far vi fresta med en smakfullt god
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