Mats Klopp

Skriven och skapad av Simon, Elliot
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Problem

Varje ar sldnger vi 270 000 ton i svenska restauranger och storkak.

En av fem matkassar vi gar ut med fran affdren sldnger vi.

De fattiga far ndstan ingen mat i manga ldnder for att maten dr for dyr.

30% av all var mat vi képer sldnger vi.Nar vi sldnger mat dr vi inte sndlla mot
fattiga. dom som behéver maten som vi




Hur man hjdlper

Tips: Ge din mat till granen ndr man ska aka bort.Planera dina inkép-skriv
inkopslista.Gor matlddor av éverbliven mat. Forvara maten pa rdtt sdatt. Laga
lagom mycke mat.Laga mat pa rester.Undvik storférpackningar av
fdrskvaror.Kép manga ganger istdllet fér att képa mycke en gang.Tank pa
att bdst fore-datum dr satt med marginal. Undvik impulskdp t.ex "tag 3
betala for 2".Gor veckomatsedel och utga fran det du har hemma.

Genomskinliga brukar i kyl och frys.



Alla losningar

Alla ska sluta kopa fér mycke mat for att det forstor naturen. Se
soppasen som absolut sista utvdgen for din mat. men visst hander det att
man maste sldnga rester. | deras av landet har kommunerna skickat ut nya
karl att samla matavfall. Ett bra initiativ som bland.



Kanelbulle kaka

Om du har torra och gamla kanelbullar passar det att géra kanelbulle kaka.

Du behover 8-12 torra kanelbullar, 3 dgg 3 dl strosocker 2 tsk vaniljsocker
7 dlmjolk 3dlvispgradde 200 g smor,brynt 1 msk rorsocker smor till
formen.

1 skar de torra bullarna till mindre bitar.

2 smorj en ugnssaker form, sa stor att bullarna far plats i den. l[agg ut
bullarnai formen.

3 vispa agg, strosocker och vaniljsocker fluffigt. Tillsatt mjolk, gradde och
brynt smor.



4 Hall smeten 6ver bullarna i formen. Lat sta och dra minst 40 minuter,
garna over natteni kyl.

5 Sattugnen 175 grader.

6 Gradda kakan i nedre delen av ugnen, 45-60 minuter.kolla efter 45
minuter med sticka om kakan ar klar, aggstanningen ska ha satt sig. Ta ut ur
ugnen och stro 6ver rorsockret.

7 servera kakan varm eller kall med vispad gradde och glass.



Recept 2 pa rester: Fattiga Ridare

Du har kanske nagragammla brod sa lang det inte du kan goéra
fattigariddare!!!.

1. Du behover ett brod eller flera.
2.Sen behover du pankaks smett har har du reseptet

e Vispa ut mjolet i halften av mjolken till en slat smet.
Vispa i resterande mjolk, agg och salt. =

e Lat smeten svalla ca 10 min.

e Sen steker Du det Sen har du det




Recept 3 pa matrester: Marabou mousse

Om du har marabou och daimkulor passar det att gora Marabou mousse
med daimcrunch.

Du behdver 150 g marabou mjoélkchoklad 3 dl vispgradde 3 daggulor 2 msk
florsocker 1 forp daimchoklad (kulor)

1 Smalt chokladen i mikrovagsugnen eller i ett vattenbad.
2 Vispa aggulor och florsocker fluffigt.

3 Tillsatt den smalta chokladen och r6r samman till en jamn smet.



4 Vispa gradden till ett hart skum. Tillsatt forst lite av gradden till
chokladen och ror ut den jamn. Tillsatt sen resten av gradden med hjalp av
en slickepott. vand forsiktigt tills du har en jamn och fin choklad mousse.

5 Tillsatt daim kulorna (spara lite till servering)och blanda i forsiktigt. Lagg i
serveringsglas och [at sta i kyl i minst 1h.

6 Toppa med vispad gradde, daim kulor och en ruta mjolkchoklad vid
serveringen.
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