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MOROTSKAKA 4 pers

Ingredienser

300 gr morotter

200 gr sétmandel

4st agg

2dl  Canderel stro

1 msk kanel

0,5 st citron

1,5dl vetemjol

1 tsk  bakpulver

0,5 tsk salt
margarin eller smor
strobrod

Glasyr

200 gr latt farskost

25 gr margarin eller smor
1dl  Canderel stro

0,5 st citron

0,5dl kokosflingor

Skala och finriv morétterna. Skélla och skala man-
deln. Torka mandeln och mal den 1 en kvarn. Sétt
ugnen pa 175 grader. Separera dggulor och dggvi-
tor. Vispa dggulor och Canderel strd posigt. Riv
citronskal och pressa ur citronsaften och blanda
ner 1 smeten. Blanda vetemjol, bakpulver, kanel
och salt. Tillsitt detta, mandeln och moroétterna till
dggsmeten. Vispa dggvitorna till hart skum och
vand ner 1 vitan forsiktigt i smeten. Smora och
broa en 25 cm bred form. Hill 1 smet. Gridda

45 minuter pa nedre falsen av ugnen. Stjéalp upp
kakan och 14t svalna under bakduk. Ror ihop ost
och smor. Tillsiatt Canderel stro, rivet citronskal
och citronsaft. Bred glasyr 6ver kakan och stro

o kokosflingor och lite riven morot.

Recept frin Rent a Chet
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FRANSK
CHOKLADKAKA
10 port

Ingredienser

250 g smor

250 g mork choklad
(70%)

2dl  Canderel stro
4st agg

200 g jordgubbar

I st limefrukt
3dl  vispgridde

I st vaniljsting

Tillagning

Sétt ugnen pa 175 grader. Smora formarna. Smélt
smoret och chokladen 1 en kastrull. Anvénd riktigt
mork choklad. Vispa Canderel och dgg porost.
Blanda allt och héll ner smeten 1 formarna.
Gridda i ca. 20 min. Marinera jordgubbarna 1
saften av en lime samt 1 lite av skalet. Servera

med vispad gradde som dr smaksatt med vanilj.
Ll e
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CHOKLADTOPPAR ca 60 st

Ingredienser

1dl  Canderel stro
200 g margarin
1dl  potatismjol
4 dl  vetemjol

Fyllning
100 g Canderel konfektyr (vdlj mellan Crispy,
Fruit&Nuts eller Dark&Orange)

Tillagning

Blanda Canderel strd, margarin och de bdda mjol-
sorterna. Rulla degen till smé bollar och ldgg dem
pa en smord plét eller bakplatspapper. Gor en
liten fordjupning i kakans mitt. Grddda kakorna
mitt 1 ugnen i 175 C 1 ca 10 minuter. Smélt chok-
laden 1 vattenbad och fyll den i férdjupningen av

kakan. Lat stelna.
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CANDEREL

KARDEMUMMA-
OCH CITRON-
PANNACOTTA
med hjortron- och
rosmaringelé

4 port

Pannacottan

2,4 dI Canderel

Négra fron hel gron kardemumma (mosa den
nagot pa skirbrddan innan tillagning)

3,5 dl gradde

1 dl mjolk

1 st gelantinblad

Rivet skal av 1 citron

Koka upp gridde, mjolk, Canderel, kardemumma
och det rivna citronskalet. Lat koka ca 5 min pa
lag virme. Légg gelantinbladet i bl6t ca S min 1
kallt vatten. Ror sedan ner bladet i gradden. Sila
av graddblandningen genom en finmaskig sil. Fyll
4 portionsformar och stéll dem kallt.

Hjortron- och rosmaringelén

125 g hjortron (frystinade eller farska)
2,4 dlI Canderel

4 msk vitt vin

1 st farsk rosmarinkvist

1 gelantinblad

Koka ihop hjortron, Canderel, vitt vin och ros-
marin. Lt puttra pa svag virme i ca 5 min sa
hjortronen mosas sonder ordentligt och smakerna
forenas. Blotldgg gelantinbladet i kallt vatten sa
att det blir mjukt. Sila hjortronblandningen genom
en finmaskig sil och ror i gelantinbladet sé att det
smélter i sdsen medan den silade sasen fortfarande
ar varm. Kyl ner sasen lite grann och héll den
sedan ovanpa pannacottan, nir pannacottan &r kall
och har stelnat. Lat vila i kylen ca 1 timme innan
servering.

Tips: Prova att ersitta hjorton- och rosmaringelén
med vilda bar efter smak. Blanda baren med juice
frén en citron och 1 msk Canderel.

Recept frin Rent a Chef
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VALNOTSKAKA med morétter och apelsin
8-10 pers

Ingredienser

4 dgg

2 dl Canderel

200 g rivna morotter
Skalet fran 1 apelsin
200 g malda valnoétter
1 dI vetemjol

2 tsk bakpulver

Apelsinglasyr

3 dI Canderel
ca 5 msk pressad apelsin
strimlat skal av 1 apelsin

Tillagning kakan

Satt ugnen pa 175°C. Smorj och broa en form

ca 24 cm i diameter, gérna med 16stagbar kant.
Vispa dgg och Canderel tills det blir riktigt pdsigt.
Ror sedan ner mordtter och apelsinskal. Blanda
valnotter, vetemjol och bakpulver. Ror ner det i
smeten. Hall smeten 1 formen och gridda langst
ner i ugnen ca 45 min. Tack formen med folie de
sista 10 min om ytan verkar mork. Lat svalna.

Tillagning glasyr

Gor fina strimlor av apelsinskalet med zestjarn.
Eller anvind potatisskalare och strimla sedan med
vass kniv. Koka upp pressad apelsinsaft och Can-
derel med skalstrimlorna. Koka ca 5 min ta sedan
upp strimlorna. Bred glasyren 6ver kakan och 14t
stelna. Stro sedan dver skalstrimlorna innan serve-
ring.
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CANDEREL

Recept fran Rent a Chef
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RODBETSCARPAC-
CIO med rostade
pinjendtter, parmesan
och balsamicoglaze
10 pers

Ingredienser

1-1,5 kg farska rodbetor 1 normalstorlek
200 g ruccola (eller annan sallad)
1 kruka farsk basilika

100 g parmesanost

3dl balsamvindger

I st kanelstdng

1 msk canderel

1dl olivolja

1 msk majsmjol

1dl pinjendtter

Tillagning

Koka rodbetorna med skalet pd tillsammans med
lite salt 1 ca. 35-40 minuter eller tills de kinns
klara med stickprovet. Sila och 1t svalna.

Rosta pinjendétterna i en stekpanna sé att de far
en gyllenbrun farg. OBS! Ingen olja behovs!

Blanda balsamvinéger, kanelstdng samt Cande-
rel 1 en kastrull och 14t sjuda tills blandningen har
fatt en kramaktig konsistens. Om blandningen inte
tjocknar, tillsétt lite majsmjol utblandat 1 vatten.

Skér rodbetorna 1 riktigt tunna skivor med en
mandolin eller osthyvel och ldgg i en ring pé
tallrikarna.

Lagg ner ruccolan med ungefdr hélften av
basilikan 1 en skal med kallt vatten med ett par
matskedar balsamvindger samt olivolja.

Ta upp ruccolan och krama ur, gér sedan en
boll av ruccola/basilika-salladen och ldgg i mitten.
Ringla dver olivoljan samt glazen och toppa med
pinjendtter samt parmesan. Garnera med basili-

kan.
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LIMEGRAVAD LAX
med peppar-
rotsmousse, ciabatta-
chips och grislokshack
4 port

Ingredienser

400 g laxfilé

2 msk limejuice (ca 1 limefrukt)
2 msk olivolja

1 msk salt

1 msk Canderel
1dl  creme fraiche
30-50 g pepparrot

I st ciabattabrod
I msk olivolja

1 knippe grislok

Forberedelser

Putsa laxen och skiva 1 ”gravlax”-tunna skivor.
Skala och riv pepparroten. Skiva ciabattabrodet
1 langa tunna skivor. Satt ugnen pa 150 grader.
Hacka grisloken fint

Tillagning

Lagg brodskivorna pa en plat, ringla pa olivolja
samt salta latt. Sétt in 1 ugnen 1 ca. 5-15 minuter
tills de é&r torra, krispiga och gyllenbruna. Vispa
creme fraiche hart och vénd i pepparrot, salt och
peppar efter smak. Blanda limejuice, olivolja, salt
och Canderel pa en djup vid tallrik. Doppa och
lagg laxskivorna i blandningen. L4t ligga 1 minst
10 minuter men inte langre dn 30 minuter.

Uppligg
Droppa av laxskivorna och ldgg platt pd tallriken.

Gor ett 4gg av pepparotsmoussen, stick i ciabatta
chipset. Str6 hackad graslok pé laxen. Peppra lite

over tallriken.
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CANDEREL

Recept fran Rent a Chef

GRILLAD RYGGBIFF med ingefarsrostade
rotfrukter, paprikacoulies och kaffesky
4 port

Ingredienser

600 g ryggbiff (hangmorad om mojligt)

100 g syltad ingefdra

1 kg rotsaker (morot, palsternacka,
gulbeta)

1 msk olivolja

" kruka férsk timjan

2 st vitloksklyftor

0,5-1 dlI espressokafte alt. starkt kaffe

2 msk soya Kikkoman

I msk kalvbuljong

I msk tomatpuré

0,5 msk Canderel stro

I st paprika

0,5 dl wvatten (endast vid espresso)

Forberedelser
Dela paprikan lings med pa halften, lagg pa en
h

plat och strd over lite olivolja, salt och peppar. B

Skala alla rotfrukter, och skar i grova bitar ca 2*2
cm. Variera gérna formerna i stavar, kuber och
trekanter, dé ser blandningen trevligare ut. Brygg
kaffet. Putsa bort fett och hinnor fran ryggbiften,
stycka den i lika stora bitar, 1at biffen behalla tjock-
leken, sa forsok att inte banka ut den. Sétt ugnen pa
grill och 250 grader.

Tillagning

Still in paprikan i ugnen under grillen och grilla
paprikan i ca. 5 minuter eller tills ytan ser lite brand
ut. Blanda rotsakerna pé en stor ugnsplat med kros-
sade vitloksklyftor, olivolja, 1 tsk hackad timjan,
salt och peppar samt den syltade ingefaran. Stéll

in iugnen i ca 15-20 minuter. R6r om efter halva
tiden. Rotsakerna skall fa en brynt farg och ha lite
tuggmotstand kvar. Sénk da till 150 grader och lat
std 1 ugnen med luckan 6ppen.

Stall grillpannan pa plattan med hogsta mojliga
viarme. Nar grillpanna har uppnatt den hoga tempe-
raturen, lagg i den styckade biffen i grillpannan,
ror inte pa den forrén efter ungefar 15-30 sekunder,
vrid biffen 90 grader och grilla lika ldnge. Vind nu
pa biffen och gor likadant pé den andra sidan. Om
du &r oséker, grilla en biff i taget. Lagg biffen pa
en plét bredvid.

Frds tomatpurén i 1 tsk olivolja tills den néstan
fastnar i botten utan att bli svart. Tillsétt kaffe, soja,
kalvfond, kanelstang och vatten (endast nir det &r
en espresso), lat detta puttra ihop tills ca 1,5-2 dlI
aterstdr och smaka av med lite Canderel.

Blanda under tiden 1 msk majsm;jo6l och 2 msk
kallt vatten och ror om. Tillsétt detta tills sésen &r
lagom tjock. Dra av skalet av paprikan och mixa
i blender till en jamn konsistens. Salt och peppra.
Nar rotsakerna har fatt ritt farg och konsistens, stall
in biffarna i 10-15 min. (Obs! kontrollera att ugnen
har en temperatur pa 150 grader).

Upplagg

Lagg rotsakerna hogst upp pa tallriken. Skér biffen
diagonalt i tvd bitar, s att man ser snittytan. Lagg
dem mot varandra och ringla sésen runt om kottet.
Gor ett 4gg av paprikacollien och placera bredvid
kottet. Garnera med en timjankvist.




CANDEREL

Recept fran Rent a Chef

HALSTRAD FJALLRODING med syltad
svamp och messmaorsas

4 pers

Ingredienser

4 sidor fjéllroding

5hg blandad svamp gérna kantareller
och shitake

1 kg primorpotatisar

4 st  schalottenlok

50g messmor

0,5dl griadde

1dl  wvitt vin

3 msk vitvinsvinidger

2dl  torrt vitt vin

1dl ttika

2dl  Canderel stro + 1 msk till sdsen

3dl  vatten

1 knippe farsk koriander
1/4 dl kycklingbuljong
50g smor

Tillagning

Rensa svampen och skir den i stora bitar. Dela

cocktailtomaterna pa hélften. Ligg svampen och

tomaterna pa en oljad plat, salta och peppra pa.

Torka sedan detta i ugnen pa 100° C 1 ca 30 min.
Ror ihop édttika, Canderel och vatten. Salta

och peppra. Grovhacka koriander och hill i lagen.

Marinera sedan svampen och tomaterna 1 lagen 1
caen 1/2 timme.
Skala och finhacka schalottenloken. Bryn sedan
1 en kastrull med lite smor och 1 msk Canderel.
Tillsatt vindgern, buljongen och vitt vin. Redu-

b

* PARMESAN-
MUFFINS
med ortkesella
12 st

Ingredienser

10 st marinerade
soltorkade
tomater

8dl  vetemjol

2dl  farskriven
parmesan

5tsk  bakpulver

Y tsk  salt

1dl olivolja

3dl mjolk

12 st oliver

1 burk kesella
1-2 msk Canderel stro
Fiarska orter

Tillagning

Skér tomaterna i strimlor. Blanda tomaterna med
mjol, ost, bakpulver och salt i en bunke. Tillsétt
olivolja och mjolk och arbeta snabbt ihop till en
deg. Klicka ut degen i 12 st muffinsformar och
tryck ner en oliv i varje. Griddda mitt i ugnen i
250 grader i ca 15 minuter. Blanda ihop kesella,
Canderel stro och finhackade férska orter. Smaka
av med salt och peppar.

=+
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% fort Fjillrodning

cera till halften. Hill pd gradde och sjud i ca 2
minuter. Sila av sdsen i en ny kastrull och ror i
messmor och smaka av med salt och peppar.
Skrubba skalet pd potatisen om det dr jordigt.
Blanda i ndgra nypor salt och peppar, en pres
sad citron, timjan, och vitlok smaka av. Fordela
potatisen i en ugnsform med halvhoga kanter.
Rosta 1 ugnen péd 180° C 1 ca 20 min.

Rensa rodingen, salta, peppra och stek den pa
skinnsidan tills det blir knaprigt.
Vind kottsidan ner och stek ca 2 minuter pa den

sidan ocksa. Montera pa tallrik.
h
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CANDEREL

Recept frin Rent a Chef

LANTBROD med tvi sorters kummin
10 port

Ingredienser
0,51 wvatten, rumstempererat
50g jast

I msk kummin

I msk spiskummin

2 msk Canderel stro

30g salt

ca 1 kg halvgrovt mjol, t.ex. 4 sddeslag.

Tillagning

Hall jast, vatten, 2x kummin, salt och Canderel
i en degblandare. Lat rulla” pd ganska lag fart
medan du tillsdtter mjdlet.

Det ar tillrdckligt med mjol nir degen fortfa-
rande inte dr jittehdrd men borjar slidppa lite ifran
kanterna. Oka da hastigheten pa degblandaren
och arbeta degen i ca 10 min, sa det bildas en
massa gluten och degen sldpper ifrén kanterna.

Lagg sedan upp pé en mjolad bank och 14t jasa
under handduk i ca 20 min. Sitt ugnen péa 200°
C. Skér sma kuvertbrdd eller 1dnga baguetter ur
degen utan att knada och sétt in 1 ugnen for gradd-
ning ca 10-15 minuter tills skorpan pé brodet fatt
farg. Ta ut och 14t vila ca 10 min innan servering.
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GRILLAD MAJSKYCKLING med getostpo-
lenta 4 pers

Ingredienser
4 st majskycklingbrost
(eller vanligt kycklingbrost)
2st  lime
2dl  olivolja
2dl  polenta
0,51 kycklingbuljong
1dl soltorkade tomater, strimlade
4st  varlok
100 g getost i kuber
vatten

Ingredienser sis
1 msk kumminfrd, rostade
1 msk senapsfrd, blancherade
1 msk sesamfro, rostade
1 msk vitlok, hackad och rostad
2 msk Canderel strd
0,5dl soja
0,5dl olivolja
0,5dl tequila
saften av en lime

Tillagning
Koka upp kycklingbuljongen. Tillsdtt polenta
under omrorning. Sdnk virmen pa spisen sa
polentan sjuder. Spidd med vatten om det blir torrt.
Nér polentan ar krdmig och klar sa 14gg i tunt
skivad vérlok och soltorkade tomater och avsluta
med getosten. Smaka av med salt och peppar.
Putsa kycklingbrosten och marinera med lime-
frukt och olivolja i minst 20 minuter. Grilla pa
medelvdrme i ca. 15-20 minuter eller tills kyck-
lingen dr klar. Blanda alla ingredienser till sdsen

och 1at koka upp samt reducera nagot.
't
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2 Litt pa ritt sitt

Det dr enkelt att laga god och hélsosamt mat med

Canderel, da recepten gor att du undviker onddiga

kalorier och haller din blodsockernivé jamn. Kalori-

intaget beror dock ocksa péa hur mycket du dter. Vi
har hir samlat de bista recepten fran var kock

Stina Enstrom fran Rent a Chef. Rent a Chef erbju-
der gourmet matlagning hemma hos, men éven
aktiv matlagning och matlagningskurser med fokus
pa hdlsosam, elegant mat. Recepten passar dven
utmarkt for diabetiker.
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