Snart ar “gloggen” har!

Eftersom alla butiker bérjar julpynta redan nu sé
tankte inte Hobbyman vara samre. Men, istallet for
sjdlva “pyntningen” sé bjuds det pd tre mustiga
gléggrecept i olika manér, sa att alla blir belatna...

Féljande tre recept finns att “satta”. (Ja, det heter
sd, “satta glégg”):

Brattom-gloggen

Du har ingen lust att bérja satta glégg redan nu och
foredrar istallet att géra det sista veckan innan jul.
Da ér Brattom-gloggen ett lampligt val.

Kronblom-gloggen

Du har inte brattom minsann. Lika bra att géra
iordning gléggen pd stort & sen lata den jasa
medan du sjalv ligger i soffan och kollar p& gamla
repriser.

Fjortis-gloggen (alkoholfri variant)

Dottern tjatar varje ar om att hon vill ha glégg som alla vuxna dricker. Véljer du den
aloholfria varianten, Fjortis-gléggen, kan du halla upp ett glas av denna variant ba-
kom ryggen pé& henne. Hon kommer att dricka den som om hon vore vuxen.

P& sidorna som féljer finner ni recepten for de olika varianterna.




Brattom-gloggen (Endygnaren)

Det hiir behovs...

brannvin

pilsner

katrinplommon

karnrussin

sétmandel

pomeransskal

bit kanel ca 8 cm
kardemummor med skal
nejlika

strosocker for smaksattning
strosocker avsett att brynas

Lagg fikon, katrinplommon, russin, mandel, pomeransskal, kanel, kardemumma och nejlika i en kastrull.
Hall 6ver pilsnern s& att det lagom técker kryddorna och 1at det koka till pilsern néstan kokat in

Dags att halla i brannvinet. (Vad vantar du pé&2 Hall pé bara)

Tillsatt 1 - 1,5 dl strosocker och smaka av.

Lat gléggen bli riktigt varm, men den féar absolut INTE koka. Locket méaste sluta tatt dessutom.

Varm en stekpanna. Lagg i ett par msk strosocker och skaka ut sockret s& att det férdelar sig i pannan. Bryn
det tills ytterkanterna bérjar stelna och anta en vacker brun farg. Obs, Sockret fér inte brannas. Om det gor
det far du bérja om.

Hall ner det brynta sockret samt konjaken i kastrullen.

Tand nu en tandsticka, lyft av locket och “brann av” gléggen négra sekunder innan du éter lagger pé locket.
(Du ska allts& tanda eld p& alkoholen i kastrullen.)

Nu ska gléggen helst st& dver natten och dra in kryddsatsen.
Nar natten har gét... )
Ta upp russin och mandel ur kastrullen. At :-) Fikon och plommon ar inte heller fel som tilltugg, plocka aven

upp dem.

Gldggen ar godast varm, men kan @ven avnjutas kalll




Kronblom-gloggen (3-4 veckors véntan)
Det hiir behdvs...

svagdricka
nejlikor

500 gram russin

1 pase hel kardemumma

3 bitar hel ingefara
kanelstanger

potatis
socker

4-5 liter glogg pa 3-4 veckor - Helt okej!

Anvand hink med handduk Sver (det finns aven hinklock fér jasror) eller damejeanne med jasrér.

Hall svagdrickan och sockret i hinken och rér om tills sockret ar lost

Los upp jasten i et glas ljummet vatten. Hall i jastblandningen, kryddorna och skaka sedan om hinken or-
dentligt. L&t nu detta jasa...

Jasningen bér komma igéng 6ver natten. Skaka varje dag i tvé veckor eller tills jGsningen nastan helt avstan-
nat. (j@sningen har stannat nar det inte langre bubblar i jasroret)

Anvand en havert eller hall forsiktigt dver gloggen till en annan hink utan att f& med bottensatsen.Goér garna
om denna procedur efter ndgra dagar. Lat sté orért i en vecka for klarning. Anvand helst havert for buteljer-
ing p& glad flaska.

Tips:

1) Var noggrann

2) Anvand ej turbojast

3) L&t gléggen jasa fardigt ordentligt

4) Svagdricka kan ev ersdttas med enbdr
5) Ar smaken for kryddlg i borjan

spad hellre med sprit @n vin

Eller annu battre: lagra en vecka

(Lés mer om damejeanne och jasrér p& hitp://www.hobbyman.se/item/18. Dér far du aven reda pé hur
man tdmmer en hink utan att f& med bottenresterna, samt vad “klarning” betyder)




Fjortis-gloggen (utan alkohol)

Det hiir behovs...

svartvinbar-lingondryck (Jokk)
farsk ingefara

kryddneijlikor

kanelstang

russin

Ingredienser for ca 10 gléggmuggar alkoholfri glégg.
-Perfekt da racker det till alla barn.

Blanda alla ingredienser i en gloggryta/kastrull. Lat drycken dra néra kokpunkten ungefér 30 minuter. Over-
vaka processen sé att gléggen inte borjar kokal

Lat gléggen sté och dra Gver natten
Plocka upp kanelst&ngen och ingefdran.

En snabb uppvarmning nér gasterna anlander och det alkoholfria alternativet &r redo att drickas.

SKAL

En sammanstallning av gléggrecept, framstalld av:
www.hobbyman.se - tips och trix for hemmet | info@hobbyman.se

PS. du vet vél att du kan registrera din mailadress och f& de senaste uppdateringarna direkt i din Inbox?
Formulér fér detta finner du i hégra menyn: www.hobbyman.se .DS.




