RECEPT EFTERRATT, KRAM

1. Ta fram allt som behovs.

2. Mat upp vattnet och sockret och
koka upp i kastrull med lock pa.

3. Skolj, rensa och skala frukten om
det behovs.

4. Skar frukten i bitar eller riv grovt
och lagg i det kokande vattnet.

5. Sank vdarmen och lat frukten
sjuda under lock tills den blir
mjuk - max 5 min.

6. Blanda under tiden redningen
i en redningsbégare.

7. Lyft kastrullen fran den varma
plattan. Stéll den sakrast i
diskhon.

GOR SA HAR

8. Hall i redningen medan du rér

en "8” dnda ner i botten med en

tragaffel.

9. Satt ev. kastrullen pa plattan
igen, ror sakta och koka en
bubbla!

10. Hall direkt i serveringsskal, stro
lite socker ovanpa.

11. Servera kramen avsvalnad som
efterrétt eller med en rejal
smorgas som mellanmal!

KONSUMENT

FORENINGEN
STOCKHOLM

TIPS PA
INGREDIENSER

EXIT TICKET

+ Nadde vi malet?
+Vad har du lart dig?
« Har du lart dig nagot nytt?

(ca 2 pers)
* Frukt, 1 stor eller 2 sma
* Vatten, 2 di

* Socker, 2 msk
(beroende pa hur séta
frukterna och bdren ar)

TILL REDNINGEN:

e Kallt vatten, - di

* Potatismjol, 1 msk



