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Blabar har blivit riktigt poppis de senaste aren.
Och de hérinte bara sommaren till, dven om det
ar fa saker som gar upp mot firska blibar. Det
antioxidantrika baret finns sa har ars konserverat

i olika former. Mest koncentrerat dr baret i ett
pulver; torkade blabar mals till ett fint pulver som
kan strés pa fil eller grét, anvdandas i matbrod,
kakor, fyliningar, mousser, smoothies eller saser.
Det satter aven fin naturlig lilaaktig farg pa brod
och marsipan, Det finns ocksa hela torkade blabéar
sotade med honung, goda i msli eller i stallet for
russin i kakor och muffins. Torkade blabar, bade
pulver och hela, far en frisk och syrlig smak som
knappast marks nar de &ts farska.
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Olof Viktors blabar-, valhrona- och manjari-mar-
melad ar en riktig lyx. Perfekt pa toast eller scones;
choklad- och blabarssmaken smélter samman fint.
Men smakar det sd kostar det; en burk marmelad
gar pa nérmare 80 kr, och 100 g av det dryga
koncentrerade bldbdrspulvret kostar ca 150 kr.
Torkade bar 50 g ca 65 kr.



