Saffron

sensationer

Opskriftsbog med 30 forskellige
safran opskrifter!
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Brug af Safran: En Guide til Begyndere

Safran er kendt som verdens dyreste krydderi, og med god
grund.

Dens unikke smag, farve og aroma kan forvandle enhver ret
til en kulinarisk oplevelse. Men pd grund af sin intense smag
og hgije pris er det vigtigt at bruge safran med omhu, iscer
hvis du er ny til at bruge dette krydderi.

| denne opskriftsbog har vi udarbejdet opskrifterne til at
bruge 0,1 gram safran per ret, hvilket er et fornuftigt niveau at
starte med. Dette svarer til cirka 30-40 safrantréde.
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Hvad er Safran?

Safran kommer fra blomsten Crocus sativus, og det er de
terrede stigmaer (tréde) fra blomsten, der bruges som
krydderi.

Hver blomst producerer kun tre stigmaer, hvilket er en af
drsagerne til safrans hgije pris. Safran har en kompleks
smagsprofil, der kan beskrives som let bitter med noter af hg
og honning.

Farven er en dyb rad eller orange, og ndr den oplgses i
voeske, giver den en intens gylden farve.
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Safrans Forskellige Kvalitetsgrader:
Hvad adskiller dem?

Saffron er klassificeret baseret pd farve og
trédstruktur. De fem almindelige kvaliteter af
safran er:

Grade 1( Negin)

e Dette er den dyreste safrankvalitet med
den mest levende farve og lcengste trade.
\V l z Den har en stoerk aroma og intens smag,

! S hvilket gor den meget eftertragtet til
kulinariske formdal. Grade 1 safran er
normalt hdndplukket og bestér kun af den
pverste del af safranstigmen.

Grade 2 (Sargol): *

Sargol safran er ogsé af hgj kvalitet, men

kan have lidt kortere tréde sammenlignet [ I
med Super Negin. Den har en dyb red farve

og giver en rig smag og aroma. Sargol |
safran bruges almindeligt i forskellige retter

og betragtes som et godt valg til béde

kulinariske og medicinske anvendelser.

|ob.ieg
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Safrans Forskellige Kvalitetsgrader: Hvad adskiller dem?

Grade 3 (Pushal eller All-Red):

_ Pushal safran bestdr af hele trdde med
nogle gule eller orange stilarter fastgjort til
den rgde stigma. Den har en mildere smag

\(/ og aroma sammenlignet med hgjere

kvaliteter, men er stadig af god kvalitet.
Pushal safran bruges ofte i opskrifter, hvor
proesentationen af safrantréidene ikke er
onsket.

[eysnd

Grade 4 (Dasteh eller Bunch):

Dasteh safran bestdr af hele safrantrdde,
inklusive de gule eller orange stilarter og de
rede stigmaer. Trddene samles og bindes '
sammen i en bundtlignende form. Selvom \/
Dasteh safran er mindre visuelt tiltalende

end andre kvaliteter, kan den stadig bruges

i madlavning og tilfarer smag, aroma og

farve til retter.

(young)
ya1seq
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Safrans Forskellige Kvalitetsgrader: Hvad adskiller dem?

Grade 5 (Style):

Style safran refererer til den gule eller
orange del af safrantrédene, som er
stigmaet uden den rgde del. Den bruges
primeert i farmaceutiske applikationer, da
= den mangler den intense farve, men stadig
E har de gavnlige egenskaber og smag af
: ':‘3-7: safran. Style safran er normalt mere
(=]
2

overkommelig end de hgjere kvaliteter og
foretroekkes til medicinske formadil.

Hver kvalitet af safran har sine unikke egenskaber og
anvendelser. Det er vigtigt at overveje kvaliteten og
kvaliteten af safran baseret pd dine specifikke
behov, hvad enten det er til kulinariske formal,
medicinsk brug eller andre anvendelser.
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Hvad er udvcelgelses- og
klassificeringskriterierne hos Saffronwork?

Hos Saffronwork gdr vores safran udveelgelsesproces ud
over blot lcengden af stigmaet.

Vi prioriterer forskellige videnskabelige kriterier for at sikre
den hgjeste kvalitet af safran til vores kunder.

Vores fokus er pd at indkebe safran fra ikke-GMO-leg, da vi
tror pd at tilbyde et naturligt og sundt produkt. Derudover
overvejer vi ngje de anvendte terringsmetoder og
foretroekker safran, der er naturligt terret frem for at bruge
industrielle terreapparater for at bevare dens rige smag og
aroma.

Vi tager ogsd hensyn til safranens friskhed. Vores safran er
hentet fra den aktuelle soeson, hvilket sikrer, at du far den
friskeste og mest potente safran tilgoengelig. Vi undgér
safran, der har voeret opbevaret i loengere perioder, da den
kan miste sin kvalitet over tid.

Selvom farve og form er vigtige visuelle indikatorer, mener vi
ikke, at de alene bestemmer safrans kvalitet eller pris. | stedet
fokuserer vi p& de samlede kvalitetsfaktorer, der bidrager til
safrans smag, aroma og medicinske egenskaber.

Ved at overholde disse strenge standarder og veelge safran
baseret pd videnskabelige kriterier, stroeber vi efter at levere
safran af enestdende kvalitet og veerdi til vores kunder hos
Saffronwork.
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Hvorfor Bruge Safran Med Omhu?

P& grund af safrans stoerke smag og farve er det let at
overdosere. For meget safran kan ggre retten bitter og
ubehagelig.

Derudover kan en overdreven moengde safran dominere og
maskere smagen af de andre ingredienser i retten. Derfor er
det vigtigt at starte med en lille moengde og justere efter
smag og erfaring.

Eksperimenter med Mcengden

Alle opskrifter i denne bog er udarbejdet med 0,1 gram
safran pr. ret.

Dette er en god startmoengde, som giver dig mulighed
for at opleve safrans smag og farve uden at overveelde
dine smagslag eller budget.

Hvis du finder smagen for mild, kan du gradvist age
mecengden i smd trin, indtil du finder den perfekte
balance for din smag.

SAFFRONWORK

ature’s Luxurious Saffron by Danish Elegance



Sadan Forbereder
Du Safran

For at f& mest muligt ud af din
safran, kan det veere en god
idé at bruge en safran morter
til at knuse safrantréddene.
Dette er ikke ngdvendigt, men
det vil give en endnu mere
intens smag og farve. Nar
tréddene er knust, oplgses de i
en lille moengde varm voeske,
sdsom vand, meelk eller
bouillon.

Dette hjcelper med at frigive
de smagsstoffer og farve, der
er I&st inde i trédene. Lad
safrantrddene traekke i mindst
10-15 minutter, og brug béade
voesken og tréddene i din
madlavning.

Pas Pd Farven!

Safrans dybe, gyldne farve er
smuk i madlavning, men kan
voere sveoer at vaske af, hvis
den kommer pa toj,
bordoverflader eller
kaokkenredskaber.

Brug derfor omhyggeligt, og
voer opmaeerksom pé at
undgé spild. Hvis du fdr safran
pd toj eller stof, kan det kroeve
gentagne vask for at fijerne
pletterne helt.



https://saffronwork.com/vare/grinder

Tips til Brug af Safran

Keb Kvalitet
Serg for at kebe hgj kvalitet safran fra en palidelig kilde.
Agte safrantrdde er dybt rade.

Opbevaring
Opbevar safran i en luftteet beholder pa et kaligt, markt
sted. Lys og luft kan nedbryde de delikate olier og reducere

smagen.

Dosering
Brug en preecis kakkenvaegt til at male safran. 0,1 gram er
cirka 50-60 trade, men veegten kan variere afheengig af

safrans kvalitet.

@konomisk Brug
Hvis du er bekymret for omkostningerne, husk at en lille
maengde safran raekker langt. Den intense smag betyder, at

du kun behgver en smule for at opnad de gnskede resultater.
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Afsluttende Bemaerkninger

At arbejde med safran kan virke skreemmende i starten,
men med lidt gvelse vil du opdage, hvor meget dette
krydderi kan forbedre dine retter.

Start med 0,1 gram pr. ret som angivet i vores opskrifter, og
eksperimenter derefter med meengden for at finde den
perfekte balance for dine smagslag.

Husk, at mindre ofte er mere, nar det kommer til safran, og
at kvalitet altid trumfer kvantitet. Nyd rejsen med at

udforske dette udsegte krydderi, og veer opmaerksom pa

safrans kraftfulde farve for at undga pletter!
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Saffronwork - din garanti for safran af
hojeste kvalitet

Vived, at du vil have det bedste, nar det kommer til safran.
Derfor har vi gjort det vores mission at levere den hgjeste
kvalitet, sa du altid far den intense smag og den smukke gyldne
farve, som kun eegte safran kan give.

Hos Saffronwork gar vi alt for at sikre, at vores safran er friskt,
kraftigt og lige sa leekkert, som du forventer. Hvorfor tage
chancer med andre produkter? Nar det geelder dine retter, sa

fortjener du kun det bedste — og det finder du her hos os.

Med billig safran far du, hvad du betaler for - mindre effekt
Billig safran kan friste, men vidste du, at du skal bruge langt
mere af det for at fa den gnskede smag og farve? Det betyder,
at du i sidste ende betaler mere, bade i penge og i kvalitet. Hos
Saffronwork sikrer vores premium safran, at hver eneste trad er
fyldt med intens smag og en dyb, gylden farve.

Hvorfor ga pa kompromis? Keb den bedste safran hos os og nyd
resultatet fra fgrste brug.

Bestil din safran nu

grade saffren

EGIN
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Safran-infuseret
Hummus

INGREDIENSER:

 1ddse kikcerter, drcenet og skyllet

e 60 ml tahini

e 60 ml olivenolie

 1fed hvidleg

e Saft fralcitron

e 0,1 g safrantrdde, opbledt i 30 ml varmt vand
e Salt og peber efter smag

4

INSTRUKTIONER: J

e Kombiner kikcerter, tahini, olivenolie, hvidlag,
citronsaft og safran med opbladningsvand i

en foodprocessor.

e Blend til en glat konsistens. Smag til med salt
og peber.

e Server med pitabrad eller friske grantsager.




- Safran og Citron
Rejer pa Spyd

INGREDIENSER:

e 450 g store rejer, skreellede og rensede
e Saft og skal fra 1 citron

e 30 ml olivenolie

e 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e Salt og peber efter smag

 Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Bland citronsaft, skal, olivenolie og

safran med opbladningsvand i en skdl.

e Mariner rejerne i blandingen i mindst 30
minutter.

e Scetrejerne pd spyd og krydr med salt
og peber.

e Grill ved medium-hgj varme i 2-3
minutter p& hver side.

e Pynt med frisk persille og server.

e . - "’&-ﬂ.ﬂ.”"\'

.,



Safran Tomat
Bruschetta

INGREDIENSER:

¢ 4 modne tomater, hakkede

e 60 ml frisk basilikum, hakket

» 2 fed hvidlag, hakket

e 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e Salt og peber efter smag

e Baguette, skdret og ristet

e Olivenolie til drypning

INSTRUKTIONER:

e Bland tomater, basilikum, hvidlag og safran
med opbladningsvand i en skal.

e Smag til med salt og peber.

» Fordel blandingen pd ristede baguette skiver.

Dryp med olivenolie og server.



SUPPER OG
SALATER

Sy
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Safran og

Gulerodssuppe

INGREDIENSER:

450 g gulergdder, skroellede og hakkede
11eg, hakket

2 fed hvidlgg, hakket

0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
1 liter gr@ntsagsbouillon

120 mil flgde

Salt og peber efter smag

Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

Sauter lgg og hvidlag i en stor gryde, indtil de er
blgde.

Tilscet gulergdder og grentsagsbouillon, bring det
i kog.

Reducer varmen og lad det simre, indtil
gulergdderne er mgre.

Rar safran med opbladningsvand i.

Blend suppen indtil glat, rer derefter fladen i.
Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk persille og server.

s



Safran

Kyllingesuppe

INGREDIENSER:

450 g kyllingebryst, kogt og strimlet

11eg, hakket

2 fed hvidlgg, hakket

2 gulergdder, hakkede

2 bladselleristilke, hakkede

0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
1,5 liter kyllingebouillon

Salt og peber efter smag

Frisk dild, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

Sauter lag, hvidleg, guleradder og selleri i en stor
gryde, indtil de er blgde.

Tilscet kyllingebouillon og bring det i kog.
Reducer varmen og tilscet strimlet kylling.

Rar safran med opbladningsvand i.

Lad det simre i 10-15 minutter.

Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk dild og server.




Safran Couscous Salat

INGREDIENSER:

240 ml couscous

0,1 g safrantréde, opblgdt i 30 ml varmt vand
240 ml kogende vand

60 ml olivenolie

Saft fra 1 citron

60 ml frisk mynte, hakket

60 ml frisk persille, hakket

60 ml tgrrede tranebcer

60 ml skivede mandler

Salt og peber efter smag

INSTRUKTIONER:

Placer couscous i en skdl, tilscet safran med
opblgdningsvand og kogende vand. Dcek og
lad det troekke i 5 minutter.

Luft couscous med en gaffel og lad det kale
af.

I en stor skdl, kombiner couscous, olivenolie,
citronsaft, mynte, persille, tranebcer og
mandler.

Smag til med salt og peber.

Server afkalet eller ved stuetemperatur.

-
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Safran Risotto med Parmesan

INGREDIENSER:

e 375 ml Arborio ris

e 120 ml ter hvidvin

¢ 0,1 g safrantrdde, opblgdt i 30 ml varmt vand
¢ 1liter kyllingebouillon, holdt varm

¢ 1llag, fint hakket

¢ 2fed hvidlgg, hakket

e 120 ml revet Parmesan ost

e 30 g smar

e Salt og peber efter smag

INSTRUKTIONER:
e Sauter log og hvidleg i smer i en stor pande, indtil

de er blgde.
e Tilscet ris og kog indtil de er gennemsigtige.
e Hceld hvidvin i og rer indtil det er absorberet.
¢ Tilscet varm kyllingebouillon, en skefuld ad
gangen, og rer konstant indtil hver portion er
absorberet.

e Ror safran med opbladningsvand i.

e Fortscet med at tilfgje bouillon indtil risene er

cremede og kogte.
® Rgr Parmesan ost i.

e Smag til med salt og peber.

Sv2
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Safran og Skaldyrs Paella

‘ INGREDIENSER:
, »

¢ 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
¢ 30 ml olivenolie

¢ 1lag, hakket

¢ 1rad peberfrugt, hakket

¢ 3 fed hvidlog, hakket

e 375 ml Arborio ris

e 120 ml ter hvidvin

¢ 1liter kyllingebouillon

e 225 g rejer, skreellede og rensede

e 225 g muslinger, rengjorte

e 225 g bleeksprutte, rengjorte og skdret i skiver
e 120 ml certer

e Salt og peber efter smag

e Frisk persille, hakket, til pynt

N
b INSTRUKTIONER:

- ¢ Varm olivenolie i en stor paellapande og sauter log,
. peberfrugt og hvidlgg, indtil de er blade.

e Tilscet Arborio ris og kog indtil de er gennemsigtige.

e Hceld hvidvin i og rer indtil det er absorberet.

e Tilscet kyllingebouillon og safran med
opbladningsvand.

e Bring til en simmer og kog i 15 minutter.

e Tilscet rejer, muslinger, bloeksprutte og certer.

e Kog indtil skaldyrene er gennemkogte og risene er
mare.

\
'  Smag til med salt og peber.
’ e Pynt med frisk persille og server.




4 Safran-infuseret
Lamme Tagine

INGREDIENSER:

e 900 g lammekolle, skdret i stykker
e 30 ml olivenolie

¢ 1lag, hakket

¢ 3 fed hvidlog, hakket

e 1tsk stadt spidskommen

e 1tsk stadt kanel

e 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e 240 ml kyllingebouillon

¢ 120 ml terrede abrikoser, hakkede
e 120 ml mandler

e Salt og peber efter smag

e Frisk koriander, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Varm olivenolie i en stor gryde og brun lammekadet
pd alle sider. Fjern kadet og scet til side.

e Sauter lag og hvidlgg indtil de er blade.

e Tilscet spidskommen og kanel, og kog i 1 minut.

e Returner lammekgdet til gryden, tilsoet
kyllingebouillon og safran med opbladningsvand.

e Bring til en simmer og kog i 1 time.

e Tilscet terrede abrikoser og mandler, og kog i
yderligere 30 minutter.

e Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk koriander og server.



Safran Kylling Alfredo

INGREDIENSER:

2 kyllingebryst, skéret i skiver

30 ml olivenolie

2 fed hvidlag, hakket

0,1 g safrantréde, opbladt i 30 ml varmt vand
240 ml flede

60 g revet Parmesan ost

225 g fettuccine

Salt og peber efter smag

Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

Kog fettuccine efter pakkens anvisninger.

Varm olivenolie i en stor pande og steg kylling
indtil den er brunet og gennemstegt. Fjern og soet
til side.

I samme pande, sauter hvidleg indtil det er
duftende.

Tilscet flade og safran med opbledningsvand, og
bring til en simmer.

Rer Parmesan ost i indtil det er smeltet og saucen
er cremet.

Returner kyllingen til panden og bland med kogt

fettuccine.

Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk persille og server.




Safran og Tomat
Fiskestuvning

INGREDIENSER:

450 g fast hvid fisk (f.eks. torsk), skdret i stykker
30 ml olivenolie

1129, hakket

2 fed hvidlgg, hakket

0,1 g safrantréde, opbladt i 30 ml varmt vand
1ddse (400 g) hakkede tomater

480 ml fiskebouillon

120 ml ter hvidvin

1 rod peberfrugt, hakket

120 ml grenne oliven, udstenede

Salt og peber efter smag

Frisk basilikum, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:
e Varm olivenolie i en stor gryde og sauter lag,
hvidlag og peberfrugt indtil de er blade.
Tilscet hakkede tomater, fiskebouillon, hvidvin og
safran med opbladningsvand.
Bring til en simmer og kog i 15 minutter.
Tilscet fiskestykker og grenne oliven.
Kog indtil fisken er gennemkogt.
Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk basilikum og server.




Safran Smgr Hummerhaler

f IEh
. &" .

INGREDIENSER:

e 4 hummerhaler

0,1 g safrantréde, opbladt i 30 ml varmt vand
120 g usaltet smar, smeltet

2 fed hvidlag, hakket

Saft fra 1 citron

Salt og peber efter smag

Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

Forvarm ovnen til 220°C.
Bland smeltet smer, hvidlgg, citronsaft og safran
med opbladningsvand i en lille skal.

Placer hummerhalerne p& en bageplade og pensl
med safransmarret.

Krydr med salt og peber.

Bag i 12-15 minutter, indtil hummeren er
gennemstegt.

Pynt med frisk persille og server.

I




Safran og Citronstegt Kylling

/ INGREDIENSER:

¢ 1 hel kylling
e 0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
e 60 ml olivenolie

e Saft og skal fra 1 citron

e 4 fed hvidlag, hakket

e Salt og peber efter smag

Frisk timian, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Forvarm ovnen til 190°C.

e Bland olivenolie, citronsaft, citronskal, hvidleg og
safran med opblgdningsvand i en skdl.

Gnid blandingen over hele kyllingen og under

skindet.
Krydr med salt og peber.

e Steg kyllingen i 1time og 20 minutter, indtil den
indre temperatur nér 74°C.

Pynt med frisk timian og server.



Safran Gregntsags Biryani

14

INGREDIENSER:

375 ml basmatiris

0,1 g safrantrdde, opbledt i 30 ml varmt vand
30 g ghee eller klareret smeor
1129, skivet

2 fed hvidlgg, hakket

1 spsk ingefcer, hakket

240 ml blandede grentsager
60 ml rosiner

60 ml skivede mandler

480 ml grentsagsbouillon
Salt og peber efter smag
Frisk koriander, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

Skyl basmatiris og blgd i vand i 30 minutter. Afdryp.
Varm ghee i en stor gryde og sauter lag, hvidleg og
ingefeer indtil duftende.

Tilscet blandede grentsager, rosiner og mandler, og
kog i 5 minutter.

Rer risene i og kog i yderligere 2 minutter.

Tilscet grentsagsbouillon og safran med
opbladningsvand.

Bring til kogepunktet, reducer varmen til lav og deek.
Kog i 15-20 minutter, indtil risene er mare.

Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk koriander og server.
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Safran-infuseret
Oksegryderet

INGREDIENSER:

e 900 g oksekad, skdret i stykker
e 30 ml olivenolie

¢ 1lgg, hakket

¢ 3fed hvidlog, hakket

e 2 gulergdder, skdret i skiver

e 2 bladselleristilke, skdret i skiver

¢ 0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
¢ 1liter oksebouillon

e 120 ml rgdvin

e 2 laurbcerblade

e Salt og peber efter smag
Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Varm olivenolie i en stor gryde og brun oksekodet

pa alle sider. Fjern og scet til side.
Sauter lgg, hvidlgg, guleradder og selleri indtil de er
blade.

Tilsoet oksebouillon, radvin, laurboerblade og
safran med opblgdningsvand.

e Returner oksekadet til gryden, bring til en simmer.
e Kogilb til 2 timer, indtil oksekadet er mort.

e Smag til med salt og peber.

Pynt med frisk persille og server.






INGREDIENSER:

e 900 g kartofler, skreellede og skdret i stykker
e 0,1 g safrantrdde, opbledt i 30 ml varmt vand
e 120 ml flede

e 60 g usaltet smer

e Salt og peber efter smag

e Frisk purlag, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Kog kartoflerne indtil de er mare, og droen.

| en lille gryde, varm flade og smer indtil

smeltet.

e Mos kartoflerne og rer fladeblandingen og
safran med opbladningsvand i.

e Smag til med salt og peber. «

Pynt med frisk purleg og server.



Safran og Hvidlags
Ris 2 5

INGREDIENSER:

4 I* a iq,...' 3

375 ml basmatiris

e 0,1 g safrantrédde, opblgdt i 30 ml varmt vand e
e 30 ml olivenolie A ‘
e 2 fed hvidleg, hakket -3 ;
e 720 ml kyllingebouillon h:‘m-—
e Salt og peber efter smag '. ‘
-
JE 1
INSTRUKTIONER: ;:‘;
e Skyl basmatiris og blgd i vand i 30 ‘13
minutter. Afdryp. ] L

Varm olivenolie i en stor gryde og sauter

hvidlag indtil duftende.

Tilscet ris og kog i 2 minutter.

Rer kyllingebouillon og safran med

opblgdningsvand i.

Bring til kogepunktet, reducer varmen til

lav og doek.

Kog i 15-20 minutter, indtil risene er mare.

Smag til med salt og peber.

Server varm.
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Safran-infuseret
Blomkal

N -

i « INGREDIENSER:

e 1 hoved blomkal, skdret i buketter

e 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e 30 ml olivenolie

e 2 fed hvidlgg, hakket

e Salt og peber efter smag

 Frisk persille, hakket, til pynt

INSTRUKTIONER:

e Forvarm ovnen til 200°C.

e Bland olivenolie, hvidlag og safran med
opbladningsvand i en skdl.

e Vend blomkdlsbuketterne i blandingen og
krydr med salt og peber.

e Spred blomkdlen pd en bageplade og rist i

25-30 minutter, indtil de er mgre og gyldne.

’

e’

e Pynt med frisk persille og server.




Safran og Urte
Quinoa

INGREDIENSER:

e 375 ml quinoa

» 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e 720 ml grentsagsbouillon

e 30 ml olivenolie

e 60 ml frisk mynte, hakket

e 60 ml frisk persille, hakket

e Salt og peber efter smag

INSTRUKTIONER:

e Skyl quinoa under koldt vand.

| en stor gryde, bring grentsagsbouillon og
safran med opbladningsvand i kog.

e Ror quinod i, reducer varmen til lav og doek.

» Kogi15-20 minutter, indtil quinoaen er mor.

e Luft med en gaffel og rer olivenolie, mynte og
persille i.

Smag til med salt og peber.

Server varm eller kold.



Safranstegte

Gulergdder

’ INGREDIENSER:

dienser:

450 g gulergdder, skreellede og skéret i stave
0,1 g safrantréde, opblgdt i 30 ml varmt vand
30 ml olivenolie

30 ml honning

Salt og peber efter smag

Frisk timian, til pynt

INSTRUKTIONER:

Forvarm ovnen til 200°C.

Bland olivenolie, honning og safran med
opbladningsvand i en skdl.

Vend gulerodsstavene i blandingen og krydr
med salt og peber.

Spred guleradderne pd en bageplade og rist i
25-30 minutter, indtil de er more og
karamelliserede.

Pynt med frisk timian og server.




Safran og Fennikel Pilaf

-~
F
~
INGREDIENSER:
e 375 ml basmatiris
e 0,1 g safrantrdde, opbledt i 30 ml varmt vand
« 1fennikelknold, skéret i tynde skiver
e 30 ml olivenolie
e 2 fed hvidlgg, hakket
e 720 ml kyllingebouillon
, * Salt og peber efter smag
 Frisk dild, hakket, til pynt
INSTRUKTIONER:
‘ :
*._W '

e Skyl basmatiris og blad i vand i 30 minutter.
Afdryp.
» Varm olivenolie i en stor gryde og sauter
hvidleg og fennikel indtil de er blade.
e Tilscet ris og kog i 2 minutter.
e Ror kyllingebouillon og safran med
hJ opblgdningsvand i.
e Bring til kogepunktet, reducer varmen til lav og
doek.
e Kog i15-20 minutter, indtil risene er mgre.
e Smag til med salt og peber.

e Pynt med frisk dild og server.
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Safran Braod Boller

INGREDIENSER:

960 ml hvedemel
¢ 0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
e 1 pakke torgecer

e 240 ml varm meelk

e 60 ml sukker

e 60 g usaltet smgar, smeltet

e ]tsksalt

e 20ceg

INSTRUKTIONER:

e Bland varm mcelk, sukker og gcer i en skdl. Lad std i
5 minutter, indtil det skummer.

e | en stor skdl, bland mel, salt, safran med
opbladningsvand, smeltet smar og ceg.

e Tilscet gcerblandingen og celt til en glat dej.

e Doek oglad heeveiltime.

e Forvarm ovnen til 190°C.

e Del dejen i boller og placer dem pd en bageplade.
Bag i 15-20 minutter, indtil de er gyldne.

Server varme.



Safran og Mandel Scones

INGREDIENSER:

0,1 g safrantrdde, opbledt i 30 ml varmt vand
60 ml sukker

1 spsk bagepulver

0,5 tsk salt

120 g usaltet smer, koldt og skéret i tern

120 ml skivede mandler

120 ml flade

1ceg

INSTRUKTIONER:

Forvarm ovnen til 200°C.

Bland mel, sukker, bagepulver og salt i en skdl.
Skecer koldt smer i, indtil blandingen ligner
grove krummer.

Rer skivede mandler i.

I en separat skdl, bland flede, ceg og safran
med opblgdningsvand.

Kombiner de véde og terre ingredienser til en

dej formes.

Vend dejen ud pd& en meldrysset overflade og " "'
form til en disk. :.,*'4‘ 3,
Skeer i trekanter og placer pd en bageplade. ’

Bag i 15-20 minutter, indtil de er gyldne.

Server varme.



Safran-infuseret Fladbrad

- INGREDIENSER:

720 ml hvedemel

0,1 g safrantréde, opbladt i 30 ml varmt vand
1 pakke targoer

240 ml varmt vand

60 ml olivenolie

1tsk salt

INSTRUKTIONER:

Bland varmt vand og geer i en skdl. Lad std i 5
minutter, indtil det skummer.

| en stor skdl, bland mel, salt, olivenolie og
safran med opbladningsvand.

Tilscet gcerblandingen og celt til en glat de;j.
Dcek og lad hoeve i 1time.

Forvarm ovnen til 230°C.

Del dejen i portioner og rul dem ud til fladbrad.
Placer dem pd& en bageplade og bag i 10-12
minutter, indtil de er gyldne.

Server varme.




Safran Croissanter

INGREDIENSER:

e 960 ml hvedemel
e 0,1 g safrantréde, opblgdt i 30 ml varmt vand
¢ 1 pakke targoer

e 240 ml varm mcelk

e 60 ml sukker

e 60 g usaltet smar, smeltet

e ]tsksalt

e 480 g usaltet smar, koldt og skdret i tern (til
lamination)

1 ceg (til ceggevask)




INSTRUKTIONER:

Safran Croissanter

Bland varm mcelk, sukker og gcer i en skdl. Lad std i
5 minutter, indtil det skummer.

I en stor skdl, bland mel, salt, safran med
opbladningsvand og smeltet smeor.

Tilscet goerblandingen og celt til en glat dej.

Dcek og lad hoeve i 1time.

Rul dejen ud til et rektangel. Placer kolde smartern
pa to tredjedele aof dejen og fold dejen over smorret,
rul ud igen.

Fold dejen i tredjedele og rul ud igen. Gentag denne
proces 3 gange.

Doek og kal i 1time.

Forvarm ovnen til 190°C.

Rul dejen ud og skeer i trekanter. Rul hver trekant til
en croissant form.

Placer dem pd& en bageplade, pensl med ceggevask
og bag i 20-25 minutter, indtil de er gyldne.

Server varme.
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Safran og Kardemomme
Risengrgd

INGREDIENSER:

e 240 ml basmatiris

» 0,1 g safrantréde, opblgdt i 30 ml varmt vand
o 1liter ssdmcelk

e 120 ml sukker

e 0,5 tsk stedt kardemomme

e 60 ml hakkede pistaciengdder

e 60 ml rosiner

INSTRUKTIONER:

» Kombiner ris, moelk og sukker i en stor gryde.

e Bring til en simmer og kog, omrar lejlighedsvis,

indtil risene er mare.

e Ror safran med opbladningsvand og stadt
kardemomme i.

e Kog indtil tyk og cremet.

* Ror hakkede pistaciengdder og rosiner i.

Server varm eller kold.



Safran og Honnin
Cheesecgk 2

€

INGREDIENSER:

360 ml graham cracker krummer

60 g usaltet smgar, smeltet

680 g fledeost, bladgjort

0,1 g safrantréde, opblgdt i 30 ml varmt vand
240 ml honning

3 ceg

1 tsk vaniljeekstrakt

INSTRUKTIONER:

Forvarm ovnen til 160°C.

Bland graham cracker krummer og smeltet
smer i en skdl. Pres i bunden af en springform.
| en stor skdl, pisk fladeost indtil glat.

Tilscet honning, ceg, vaniljeekstrakt og safran
med opbladningsvand. Pisk indtil kombineret.
Heeld blandingen over skorpen.

Bag i 50-60 minutter, indtil den er sat.

Lad kale af, og kel derefter i mindst 4 timer for

servering.
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Safran-infuseret
Panna Cotta

INGREDIENSER:

e 480 ml flode

e 0,1 g safrantréde, opbledt i 30 ml varmt vand
e 120 ml sukker

 1tsk vaniljeekstrakt

e 2 tsk pulveriseret gelatine

« 80 ml koldt vand L

INSTRUKTIONER:

 Drys gelatine over koldt vand i en lille skél og
lad std& i 5 minutter.

e | en gryde, varm flade, sukker og safran med
opbladningsvand indtil sukkeret er oplgst.

e Ror vaniljeekstrakt og gelatineblandingen i
indtil fuldstoendigt oplast.

e Heeld i forme og kel i mindst 4 timer indtil sat.

e Server med frisk frugt.



Safran og Mandel Scones

INGREDIENSER:

e 360 ml hvedemel

¢ 0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
e 240 ml sukker

e 120 g usaltet smer, bladgjort

e 3ceg

¢ 120 ml malede mandler

e 1tsk bagepulver

e 120 ml mcelk

e Flormelis til drysning

INSTRUKTIONER:

e Forvarm ovnen til 175°C.

e Pisk smar og sukker indtil lyst og luftigt.
e Tilscet ceggene ét ad gangen, pisk godt efter
hver tilfgjelse.

¢ Ror safran med opbladningsvand og malede

mandler i.
e Bland mel og bagepulver i en anden skal.

Tilscet gradvist til smerblandingen, skiftevis

med maeelk.

e Hceld dejen i en smurt kageform.

e Bag i 35-40 minutter, indtil en tandstik indsat i
midten kommer ud ren.

Lad kele aof, og drys med flormelis fgr servering.




Safran og Pistacie Is

INGREDIENSER:

480 ml flede

240 ml sgdmceelk

180 ml sukker

0,1 g safrantrdde, opbladt i 30 ml varmt vand
120 ml hakkede pistaciengdder

1 tsk vaniljeekstrakt

INSTRUKTIONER:

» .

Varm flade, meelk og sukker i en gryde indtil
sukkeret er oplost.

Rer safran med opbladningsvand og
vaniljeekstrakt i.

Kal blandingen i keleskabet i 2 timer.
Hoeld i en ismaskine og churn efter
fabrikantens anvisninger.

Vend hakkede pistaciengdder i.

Overfer til en beholder og frys indtil fast.

Server kold.




Tak og PG Gensyn

Vi vil gerne takke dig for at have lcest denne opskriftsbog og
hdber, at du har nydt at udforske de mange spcendende
retter, der kan skabes med safran.

Vi har gjort vores bedste for at give dig en grundlceggende
forstdelse af, hvordan du kan bruge dette dyrebare krydderi
med omhu og kreativitet.

Safran er en skat i kekkenet, og med de rette teknikker kan du
forvandle almindelige mdéltider til ekstraordincere kulinariske
oplevelser. Husk altid at starte med en lille mcengde,
eksperimentere med maoengden og tilpasse smagen efter din
egen proeference.

Med tiden vil du finde din egen perfekte balance, og vi hdber,
at du vil fortscette med at eksperimentere og nyde safrans
unikke egenskaber.

Falg os for Mere Inspiration

Dette er kun begyndelsen pd din rejse med safran. For flere
opskrifter, tips og inspiration, inviterer vi dig til at falge os pd
vores hjemmeside og sociale medier. Her deler vi lsbende
nye opskrifter, madlavningsteknikker og meget mere.

Besog vores hjemmeside: www.saffronwork.com

Tak igen for din tid og entusiasme. Vi hdber, at denne bog
har inspireret dig til at udforske og nyde de mange mdder,
du kan bruge safran pé&. God madlavning!

Med venlig hilsen,

Team Saffronwork
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