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Vad fikar du efter, grynet?
[bookmark: _Hlk482945606]Bjud på saftig mandelkaka med couscous i vårsolen, eller varför inte en ljuvligt god och mättande couscousdröm med kvarg och färska bär? Druvan® har tagit fram nya och fräscha recept att hämta inspiration ur när våren och sommaren nu äntligen är i antågande.  
[image: ]
Bjud in vänner och grannar, familj eller nya bekantskaper. Sätt er i trädgården eller parken, i sittbrunnen eller på stranden och njut av en mättande och naggande god grynfika.
Druvan® är ett anrikt varumärke och Druvan® Gryner är älskade favoriter i många kök.
[image: ]      – De flesta har en egen personlig relation till någon eller flera av produkterna från Druvan®, säger Nina Sidenå, Brand manager för Druvan®. Öppnar man skafferiet hemma hos folk kan man ofta hitta en flaska Druvan® vinäger, ett paket Druvan® Bulgur eller en burk Druvan® Ajvar Relish. Det många inte vet är däremot att grynerna även går utmärkt att använda i en kaka eller dessert, förutom som en matig bas i sallader eller till grillat. Eller varför inte prova att marinera jordgubbar i Druvan® rödvinsvinäger? Supergott!
Gå in på www.druvan.se för fler välsmakande recept.
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För mer information och bilder vänligen kontakta: 
Nina Sidenå, Brand Manager Druvan®
Nina.sidena@kavli.se
Tel nr: 08–7270573
Fakta om Druvan och Kavli
[image: ]Druvan ägs av O. Kavli AB. O Kavli AB omsätter 840 miljoner SEK och har ca 250 anställda i Sverige. Tillverkning sker vid anläggningarna i Älvsjö, Eslöv och Åbo. O. Kavli AB marknadsför varumärkena Kavli, Eriks såser och dressingar, Johnny’s®, Hultbergs®, Västerviks senap®, Bärry®, Skyr™ Isländsk yoghurt, Tigers yoghurt, Perstorp ättika, Planti®, Druvan® och Lyckans Ost. Kavli Group omsätter ca 3,2 miljarder SEK och finns i Norge, Finland, Sverige och England. Kavli Group ägs av en stiftelse med syfte att verksamhetens överskott ska gå till välgörande ändamål inom områden som humanitär hjälp, medicinsk forskning och kultur. Läs mer på www.kavli.se och www.druvan.se
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EN KLASSIKER MED TWIST
Mjuk och saftig mandelkaka med
Druvan Couscous

'RECEPT FOR 4 PERSONER

INGREDIENSER

24 e
154 socker

2504 kvarg

15d sotmandel

val vetemisl

i Druvan Couscous [okokt)
20k bakpubver

Tk vanilsockar

Tat lime, rivetskal

Varm ugnen till 175°C. Smorj och brodstrd en form med
Iostagbar kant. Hacka mandeln fint. Vispa agg och socker
‘posigt. Tillsatt kvarg och blanda val. Blanda vetemjslet
med Druvan Couscous, bakpulver, vaniljsocker och den
‘hackade mandeln. Tillsatt detta samt limeskalet till sme-
ten och blands in forsiktigt.

Hall smeten i formen och gradda i 30-35 minuter.
Servera med latt vispad och vanilisbtad gradde eller

‘matyoghurt och bas!
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EN OVANTAD KOMBINATION
Vaniljdoftande couscous med
citronmarinerade bir

'RECEPT FOR 4 PERSONER

INGREDIENSER

250 biembir, hallon el. andra bir
12 ciron, finivat skal & jice

Sk rirsraacker

2msk hackad cironmaliss

3dl mislk

Vhem vanilipubver s
1i/2d0 Druvan Couscous

24| vispad gradde

241 matyoghurt

1 mek florscker

Blanda baren med citronskal, citronjuice, rérorsocker (¢
msk) och citronmeliss. Lat masinera minst 1 timme.

Koka upp mjslk, resterande rérsrsocker (1 msk) och
vaniljpulver i en kastrull. Hall blandningen over couscou-
sen och 167 om. Lit svalna helt.

Ror inop vispad gradde, yoghurt och florsocker. Varva b,
couscous och yoghurtgradde i glas.

Garnera med citronmeliss. Njut!
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