Lakritsens dag

"Varldens forsta tandborste” — tugga pa en lakritsrot

Har du tuggat pa en lakritsrot nagon gang? | sa fall har du borstat tdnderna som man gjort i
tusentals ar. Antagligen framst pa grund av det vélbehdvliga lyft det gav andedrakten men
kanske aven for att man markte att det gjorde tander och tandkott gott — idag vet vi att
lakritsroten har antibakteriella egenskaper.

Lakritsprovning
Lakritsens dag har inte funnits sa lange i Sverige, men f

traditionen borjade 2004 i USA.
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Fira dagen ni med - genom att ordna en lakritsprovning!
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Kop hem olika sorter som t.ex. salta bomber, turkisk peppar, ‘ \
sOta sténger... . . ‘
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Visste ni att?
| Sverige uppskattas arskonsumtionen av lakrits vara ungefér ett kilo per person.

Ar ni lika svaga for lakrits som vi?

Ja, da far ni fira Lakritsens dag lite extra med underbart god Lakrits- och hallonkaka. Servera
som den ar eller med lattvispad gradde eller en skopa vaniljglass och garna extra hallon och en
kvist mynta.

Lakrits- och hallonkaka

3 st agg (art.nr. 200046)

3,5dl socker (art.nr. 154668)

125 gram smor, smalt (art.nr. 700612)

3,75dl vetemjol (art.nr. 702582)

1 st citron, finrivet skal

1 msk socker (art.nr. 154668)

¥ msk maizena (art.nr. 1717909)

2dl hallon (art.nr. 900918)

4 st. mjuk lakritskola, kick (art.nr. 777365)
1 msk florsocker ((art.nr. 124453)

1. Satt ugnen pa 175 grader. Smorj och broa en form med l6stagbar kant, ca 24 cm i
diameter.

2. Vispa agg och socker pdsigt. Tillsatt smor, vetemjol och citronskal och blanda till en
jamn smet.

3. Blanda socker och maizena i en skal och vand ner hallonen. Hall smeten i formen. Stro
over hallonen och klipp eller skar kolan i bitar och str6 dem over smeten.

4. Gradda langst ner i ugnen i 35-40 minuter. Lat kakan svalna.

5. Skar i bitar och pudra 6ver florsocker.
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https://www.tasteline.com/ingrediens/agg/
https://www.tasteline.com/ingrediens/socker/
https://www.tasteline.com/ingrediens/smor/
https://www.tasteline.com/ingrediens/vetemjol/
https://www.tasteline.com/ingrediens/citroner/
https://www.tasteline.com/ingrediens/socker/
https://www.tasteline.com/ingrediens/maizena/
https://www.tasteline.com/ingrediens/hallon/
https://www.tasteline.com/ingrediens/mjuk-lakritskola/
https://www.tasteline.com/ingrediens/florsocker/

Lakritsens dag

Hackat, malet och kokat

Undrar du hur lakrits férvandlas fran rot till lakrits som kan &dtas? Att férvandla lakritsroten till
en ingrediens ar en process som tar 2-3 dagar. Lakritsroten vaxer naturligt i 6stra och sodra
Europa och Asien sedan 1200-talet.

Man hackar rotterna med en hammare till fint fiber. Fibrerna kokar man sedan i vatten och pa
sa vis utvinner man den forsta lakritsjuicen. Juicen kokas darefter i ett dygn i exakt ratt

temperatur for att behalla s6tman. Nér vattnet har dunstat har man ett block av harlig lakrits
som mals ner till lakritspulver for att sedan anvandas som ingrediens i olika lakritsprodukter.

Lakrits ar ett vanligt smakamne i godis och lakemedel men férekommer dven i till exempel
likdr och glass. Produkter med lakritssmak kan &@ven innehalla anis som erséttare eller
smakforstarkare till lakrits. | godissammanhang kallas lakrits ibland sotlakrits. Detta for att
sarskilja smaken fran saltlakrits som innehaller det konstgjorda saltet salmiak. | Europa
produceras lakrits framst i Spanien, Italien och Turkiet. Lakritsroten skérdas ungefar vart
tredje ar och rétterna kan bli upp till 10 meter langa.

Har man hogt blodtryck eller hjartproblem ska man vara lite forsiktigt med lakrits, eftersom
den i stora doser kan hoja blodtrycket ytterligare.

Kansliga personer kan reagera mot glycyrrhizinsyran som finns i lakrits och den allmanna
rekommendationen ar att man konsumerar max 50 gram lakrits om dagen.

Citron och lakrits klassisk njutning
| dessa muffins ar det krossade lakritskarameller, och dessutom med en brytning av
citronsaften och skalet fran en citron.

Lakritsmuffins (ca 12 styck)

2 st agg (art.nr. 200046)

11/2dl socker (art.nr. 154668)

31/2dl vetemjol (art.nr. 702582)

2 tsk bakpulver (art.nr. 126346)

1 tsk vaniljsocker (art.nr. 125735)

754 smor, smalt (art.nr. 700612)

1 st citron, finrivet skal + pressad juice

20 st harda lakrits av typen "turkisk peppar”

1 Satt ugnen pa 200 grader. Vispa dgg och socker pésigt, ror sedan i de torra ingredienserna
och det rivna skalet av citronen.

2 Krossa lakritskaramellerna grovt och rér ner dem i smeten, ror darefter ner det smalta
smoret och pressad citron.

3 Klicka ut smeten i muffinsformar. Gradda i mitten av ugnen pa 200 grader i cirka tolv
minuter. Var beredd pa att lakritsen smalter och kan da kleta fast, men det gar att peta loss.

Som akta lakritsfantast kanske du vill kunna briljera med vad lakrits heter pa olika sprak.

Engelska - licorice 'Katalan - r'eqaiégqia Spanska - regaliz

Danska - lakritds: - italienska - liguirizia  Fingka - lakritsi
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