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EN SMAKSAK

iC
Gastblogg: Sandras Matkrypin

Xbonéthebegaslsa(httprien. négolpress kivonpabdogghesexnaddigen gastbloggning. Idag later jag en
annan matbloggare fa utrymme att presentera sig sjalv och ett recept pa min blogg och lite senare i
veckan gor jag detsamma pa hennes blogg.

Sa nu ger jag ordet till sota Sandra pa Sandras Matkrypin (http://sandrasmatkrypin.blogspot.se/). Vi
kanner inte alls varandra men vi har atminstone en sak gemensamt; passionen for matlagning och
bakning. Sandra bjuder pa ett recept som i.a.f. jag vill smaka pa, bums!
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"Jag heter Sandra Callermo, dr 24 dr och har nyligen tagit min kandidatexamen i foretagsekonomi och dérefter
list en kurs i projektledning och i forra veckan borjade jag arbeta heltid pd Handelsbanken. Jag bor i Uppsala
tillsammans med min man som studerar juridik. Jag startade Sandras Matkrypin
(http://www.sandrasmatkrypin.se) (http://sandrasmatkrypin.blogspot.se/) i mars 2012 och det dr bland det
roligast jag gjort. Jag har alltid gillat att laga mat men aldrig har vi itit sd varierad mat som efter bloggens
borjan. Det kanns lite som en sport att laga nya middagar varje dag, kombinera nya smaker och gora vad jag
kan for att dela med mig av inspiration till mina fantastiska ldsare. Och med tanke pd hur mycket receptbicker,
matbloggar och liknande jag liser dagligen finns det gott om inspiration. Ibland planerar jag vad jag ska laga
for mat och efterriitter flera veckor i forvig. Det dr ju sd roligt!

Jag dlskar verkligen mat i alla dess former! Jag himtar mycket av min inspiration frin andra matbloggar (ldser
ca 50 varje dag) och jag kan inte fd nog av all hirlig inspiration pd allt fran klassiska ritter, séta bakverk, nya
smakkombinationer och experimentella receptinovationer. Jag sparar ner mdnga recept och nir det dr dags for
matlagning eller bakning kikar jag ofta in i min inspirationsbank och ser vad jag kan hitta pd utifrin detta. Det
dr sillan jag gor recepten sdasom jag hittade dem (i s fall linkar jag sdklart till den bloggen) utan jag foredrar
att bli inspirerad av en rad recept och sedan koka ihop nigot eget utav det. Inspiration dr hdrligt och jag
funderar pd hur jag ska kunna fortsitta skriva om och hdlla pi med mat resten av livet. Mitt senaste pihitt ir
att mojligtvis utbilda mig till kostrddgivare si om ndgon har nigot forslag pd en bra utbildning tar jag
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tacksamt emot tips.

En smaksak dr en blogg jag list linge och jag gillar variationen pd recepten samt enkeltheten i kombinationmed
kreativitet. Dérfor blev jag vildigt glad nir det fanns intresse att utbyta gastinligg hos varandra. Idag tinkte
jag bjuda pd ett hirligt helgfrukostrecept som passar utmdrkt nu i december — nimligen saffransscones. Jag
blev positivt overraskad dver hur saftiga de blev och inte blev det sdmre med en rejil klick firskost och en
gloggig fikonmarmelad. Marmeladen passar dven perfekt att ge bort istillet for blomma nér man dr bortbjuden
pd diverse myskuvillar och gloggmingel, dirav ger receptet en stor mingd marmelad. Varsigoda!”
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Saffransscones

Ingredienser
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100 g smor

1 g saffran

1 msk strosocker
8 dl vetem;jol

4 tsk bakpulver
0,5 tsk salt

4 dl mjolk

Gor sa har:

Satt pa ugnen pa 250 grader. Smaélt smoret och blanda ner saffran och socker. Ta en bunke och blanda
mjol, bakpulver och salt. Tillsdtt mjolken och smorblandningen i de torra ingredienserna och ror ihop
utan att arbeta degen for lange. Klicka ut degen i fyra delar pa en plat med bakplatspapper. Mjola
héanderna och forma degkluttarna till runka kakor och snitta varje scones i fyra delar med vass kniv.
Gradda mitt i ugnen ca 10-12 minuter och lat sedan svalna pa galler.
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Julig fikonmarmelad
Ingredienser

1 kg torkade fikon
5dl glogg

2 dl rasocker

3 msk citronsaft

1 msk vaniljsocker
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Gor sa har:
Lagg fikonen i blot 6ver natten.

Hacka fikonen fint och lagg i en kastrull tillsammans med glogg och rasocker. Lat koka under 20
minuter och rér om da och da. Avsluta med att réra ner citron och vaniljsocker. Lat svalna och hall

upp i burkar.
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[tag/recept-2/), gdstbloggare (http://ensmaksak.com/tag/gastbloggare-2/), sandras matkrypin
(http://ensmaksak.com/tag/sandras-matkrypin/), saffransscones (http://ensmaksak.com
[tag/saffransscones/)
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4 svar till “Gastblogg: Sandras Matkrypin”

Sandras Matkrypin 10 december, 2013 den 08:29 #
Va fint det blev!

SVARA
Johanna 10 december, 2013 den 09:44 #

Ja!

SVARA
Kicki 10 december, 2013 den 14:38 #
Jatteroligt att ni gastbloggar hos varandra sa hittar man en ny mysig blogg att folja
Saffranssconsen och marmeladen ser helt underbart ut Ha en mysig dag Kram

SVARA
Johanna 10 december, 2013 den 19:32 #
Ja visst ar det roligt! Tack det samma

SVARA

BLOGGA MED WORDPRESS.COM.

THE BUENO THEME.

Folj
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