Arla
FONDEN
Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

2 tsk sort peber, hel

2 tsk nelliker, hel

2 tsk spidskommen, hel

1 tsk revet muskatned

1 tsk stadt kanel

4 tsk stodt ingefeer

2 tsk stgdt allehande

TIPS OG TRICKS

Seven spice krydderi-
blanding (arabisk)

TIL: 4 spsk / 1 klasse TID: 30 min.

SADAN GOR DU:

1. Rist de hele krydderier pa en tor pande ved middelvarme til
det begynder at dufte dejligt.

2. Kom demien morter og sted dem til et groft pulver.

3. Bruget fint rivejern til at rive muskatned og bland med
stodt kanel, ingefeer, allehénde.

Krydderiblandingen kan f.eks. bruges i gryderetter, til at krydre grentsager,
beelgfrugter, ris og kod (Shawarma).

Krydderier mister hurtigt en del af deres smag, nér de bliver stedt. Du far
derfor mest smag ud af dine krydderier, hvis du keber dem hele og steder

dem lige inden brug.




