&t volos - Lotion

Til terr hiided
I i liste:
46 gram kokosolie
20 gram bivoks
92 gram sed mandelolie

5 gram shea smor
Y% tsk E - vitaminolie
¥ tsk /Eterisk olie (her er brugt Appelsinolic)

1. Smeit bivoks kokosolie og shea smer i en dobbelt ledel (beholder 1
vandbad) t langsomt tempo ~ buwoicsen ferst Rer af og €l ;
2. Nar bivoks, kokosolie og shea smer er smeltet tilsarties den sede

mandelolie. Lad det hele varme et par minutter og rer godt =~
3. Nar alt er blandet godt, Mgesmmmq’w
og der kan nu tilssettes E vitamin og aeteriske olie. ‘
4. Daanuudnlathzldedmmrmblmﬁgpw
hvad du vil bruge. Fhspdatdet&tzerfnrnw-tﬂm:
sa lad det lige kele lidt ned.

Nar du vmlgermopbeuarmglﬂdmhmn,simbum*lih




Bivoks : Eristand til at danne et vandfast beskyttende lag, der holder lznge

_"':M!I'er, fugter og reparerer huden. Mandelolie kan ogsa
at reducere 2ldningstegn, forbedre hudtonen og f4 den til at fgles

_. r primaert af maettet fedt, der har en lang raekke fordele
ende lag. Fedtet og de essentielle aminosyrer i kokosolie
e hudens barriere staerk, fugtet og smuk.

af vitamin A og E gor, at sheasmer blgdggrer din hud
t hele.Vitaminerne er samtidig antioxidanter, som

s antioxidanteri sheasmgren hjzlper til at beskytte din
ass og frie radikaler og dermed mod for tidlig aldring af

ikke overraskende, ogsa en stor maengde fedtsyrer,
om i hgj grad bledgerer, fugter og plejer huden.
peroligende effekt p4 huden.

n med de mange mange fordele.
kendte fordel ved E vitamin creme. E vitamin er
men ogsa en vigtig ingrediens for en sund hud.

lotionen indeholder ikke vand og vil derfor kunne
er uden at blive gdelagt.
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Honning kugler.

2 dlhonning

2 dl peanuts smear

2 dl carob eller johannesbrgdmel

2 dl enten kokos eller sesam. Kan udelades.

Rulles i kokos eller sesam.



Amerikanske honning cookies

310 gr. mel

1 tsk. kartoffelmel

1/2 tsk. bagepulver

1/2 tsk. natron

1/2 tsk. fint salt

1/2 tsk. kanel

115 gr. smer

85 gr. bled el. flydende honning
130 gr. sukker

50 gr. farin

1aeg

1 2@ggeblomme

1/2 spsk. vaniljesukker

Flydende honning til pynt.

Si og bland de terre ingredienser.

Pisk smer, honning, sukker og farin til en luftig masse.
Tilsaet a2g og aeggeblomme.

Vend til sidst de terre ingredienser i.

Saettes pa kel min. en time.

Rul 30 kugler dej, og tryk dem flade med en ske, der er dyppet i flydende honning.

Bages i ovnen pa 190 grader i 8-10 min.
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Ingredienser

1 340 g. honning (gerne sommer honning) 450
' 13/4 dl flgde 2% dl
Salt? 0,5 gr??
" 1172 tsk vanillie ekstrakt B
2 spsk s - 40 &b ¢ P~
psk smar (25-30 gram) }Q %;‘\ TeA
75 gr grofthakkede hasselngdder 100
Feerdige karameller ca. 450 gr ca. 600 gr
(1 €
Sadan ger du:
1. Bland honning og flede i en gryde og bring det i kog.
2. Rer omhyggeligt.
3. Fortszet kogning sa—4-time indtil massen er lind og blad. Max. 145 gr
S.tor kogeplade: Trin 2 til 110gr 30 min. rer en gang i mellem — trin 2-3 jeevnlig omrer til 120 gr -
trin 3-4 omraring hele tiden!! til ca. 138445 C)
—_

4. Tag gryden af varmen og tilsaet'med det samme vanilje og smer. (+ ngdder)

5. Bland indtil det er helt mixet.

6. Haeld massen i en form smurt med smgr — ca. 20 x 20 130x20 eller mindre hvis du gnsker
tykkere karameller.

7. Seet i fryseren 15-30 min

8. Skaer karamellerne i den gnskede stgrrelse

Disse karameller bgr opbevares kgligt. men smager himmelsk og er uden en masse farver, sukker
og tilsaetningsstoffer. NJA: Opbevares lufttaet - i den korte tid der gar inden de er spist ©

Du kan veelge at drysse med lidt hakkede ngdder, salt eller at overtraskke dem med 70%
chokolade smeltet i vandbad — eller spis dem som de er.
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Honningsennep

Honningsennep er en basissennep, som kan bruges
il de fleste retter. Det egner sig dog ikke sa godt til

fx skidne &g 09 kogt torsk.

Ingredienser:
3 spsk gule sennepsfrg

1 tsk rarsukker

1, tsk havsalt
2 spsk vineddike

1 spsk rapsolie
2 spsk akaciehonning

Fremgangsmade:
De gule sennepsfrg males til sennepspulver og

tilseettes rgrsukker, salt, vineddike, rapsolie samt
akaciehonning. Blandingen blendes, indtil den har
enfin og jeevn konsistens. S&fremt senneppen er for
Ynd tilszettes der ekstra sennepspulver. Hvis den er
for steerk og skal fortyndes, tilseettes vand.
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