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NAR AR ETT RUSSIN INTE LANGRE ETTeRUSSIN?. » \@
JO, NAR DET AR ETT SULTANRUSSIN! l s>

A
Russin ar vindruvor utan som Zante Currant, Muscat och Munnuka
vatten. Det later nastan for forekommer ocksa.

enkelt for att vara sant och
delvis sa ar det ocksa det.
Att ta fram
varldens basta russin tar
ar av hangivelse och erfarenhet
av de kalforniska russinens
odlare och packare.

De kaliforniska russinen skiljer sig fran

sultanrussinen framst pa sattet ‘ @
som de torkas. De kaliforniska <
russinen far torka fritt i solen

i upp till tre veckor, medan

sultanrussinen bara torkas i sju till

tio dagar varpa de sedan dgppas &

i en kalciumlosning for att snabba V]

pa torkprocessen. Den distink &

svartbla fargen pa ett kaliforniskt

De kaliforniska russinen ar
torkade druvor av sorten “Vitis
vinifera”, en naturligt karnfri

druvsort som torkas i solen ! russin kommer fran den naturliga -
antingen direkt pa plantan eller soltorkprocessen som ka mma B
pa pappersbrickor. Naturligt soltorkade upp i temperaturer pa runt 40 grader. De

karnfria russin innefattar Thompson nagot tjockare skalet hos ett kaliforniskt “*
karnfri och aven senare framtagna sorter russin forebygger ocksa skador som annars

som Selma Pete och Fiesta. Andra sorter kan uppkomma i packning eller tillagning.
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FYLLIGT, MORKT, SOTT OCH SAFTIGT! ‘@
led“e
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4325 SOLDAGAR OM'ARET
+ OVER\100 f\RS ERFARENHET
summanj arddetisomivi tror

arvarldens basta russin och
den framsta anledningen till

att baga re, konditore r, kockar Det kaliforniska russinet hiller 4

0 formen. Bade i sdtsaker och
matratter har det en sjalvklar
plats som bakade, iblandade

overivaljer russinifran just eller tickta i choklad.

och matproducenter varlden

Den naturligt sota och saftiga
smaken, morka fargen och unika
texturen gor de kaliforniska
russinen till forstahandsvalet for
alla. De bidrar inte bara med naring
utan textur, smak och

okad hallbarhet.

Kalifornien.
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KALIFORNISKA RUSSINi| PROFRESSIONELLT %
BAGERI OCH MATINDUSTRI
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Kaliforniska russin ar en valdigt produkter pa den vaxande marknaden Kaliforniska russin har lang hallbarhet
traditionell ingrediens men anda ar for halsomedvetna konsumenter. och kraver inga forberedelser. De ar
dom helt i fas med den pagaende klara att anvanda som de ar direkt ur

Visste du att chokladtackta russin valdigt
lange toppat godis-listan pa biografer

trenden med helt naturliga produkter.
Ingredienslistan talar for sig sjalv: Russin.
Naturligt soltorkade och bortsett fran

en latt tvattning och rensning dar man
tar bort kvistarna sa fardas russinet fran
plantan till dig som konsument med
minimal paverkan.

forpackningen. For vissa recept kan man
fa annu battre resultat om man blotlagger
russinet innan anvandning, da tillater man
fukt att tranga igenom skalet vilket gor
russinet annu mjukare och saftigare.

4

De Kaliforniska russ'gn tillfér smak,
textur och farg till et®rett utbud av

produkter. Dess naturliga sotma gor i USA? Redan ar 1927 hittade tyska
att mangden tillsatt socker i recept kan konfektorer den perfekta processen for att h
minskas och deras formaga att binda vatska  tacka russin med choklad. De tumlade dom
hjalper dina produkter att halla sig farska. ‘. i en speciell cylinder och en ny stjarna pa ‘
De manga fordelarna gor de kaliforniska konfekthimlen var fodd! Chokladtackta
russinen till en sjdlvklar ingrediens.i russin var dock bara borjan pa en lang ‘
resa for det kaliforniska russinets vag ‘
inom konfektyr da allt fler konditorer
upptackte dess potential inom allt fran ‘ ‘

[ bars till tryfflar. r
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FORVARING: VARIANTER:

Russinet for din product - det kaliforniska, finns i

flera olika varianter. Mini, sma (midget), select och |
jumbo. Olika producenter-kan ha olika namn pa
storlekarna men de mats oftast i antal per kilo.
Russinen packas och skickas i plastfodrade lador
eller i bulkforpackning. En russincontainer
innehaller ca 17 kvadratmeter russin och beroende
pa forpackningsstorlek kan det variera mellan

1250 till 1800 lador. Den vanligaste storleken som

!} salufors for bageri och konditori ar lador om 12,5 kg.

Nar russinet forvaras i en tillsluten f6rpackr'1|*g i sval miljo sa har
det en hallbarhet pa upp till

tolv manader med bibehallen

farg, smak och naring.

De bor forvaras lufttatt i en

temperatur pa runt sju grader

for optimal farskhallning.

De kan ocksa frysas och tinar

snabbt igen.

’
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1918 var Forsta Varldskrigets sista ar. Samma ar foddes en rad kObla

blivande kandisar, daribland Mickey Spillane, Ingemar Bergman,
Nelson Mandela och Alexandr Soltzjenitsyn. Och sa, den 10 augusti, foddes Kobia, eller
Konditorernas Inkopsforening som vi hette fram till 1926.

31729 KRONOR | VINST FORSTA ARET

31729 kronor- sa hog blev vinsten redan forsta verksamhetsaret, och medlemmarna fick
en aterbaring pa 15 procent. Succén for Konditorernas
Inkdpsforening var ett faktum! Aret dirpa ppnades
forsta kontoret pa Drottninggatan 88 i Stockholm och
1920 koptes den forsta lastbilen.

Tack och lov fanns eldsjalar som Carl G. Pettersson,
initiativtagare till foreningen, och Fred von Sydow,

som utsags till VD. Bland annat lyckades dessa herrar
fa tag pa 6 000 sackar danskt socker, som importerades
och fordelades bland de svenska konditorierna.

Det motsvarade hela deras arsforbrukning.

. e
‘i" ,:;ﬁks woppn ——xema womn @ (I Kobia
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TYLLAR, BONBON OCH
AKTA MANDELMASSA

1926 koptes foreningen av det nybildade
aktiebolaget Kobia. I varuforteckningen

for detta ar marks bland annat
Karamellskopor av gjuten aluminium,
Tyllar av alla slag, Vaffeljarn for franska
vafflor, Salmiakbonbon, Agar Agar, Akta
Kirschwasser, Konditorifett i dunkar om 25
kilo, Tjeckoslovakiskt socker och sist men
absolut inte minst; Fondantmaskinen IDEAL
- "Kan ej undvaras i nagot konditori”.

Tio ar senare breddades verksamheten
fran enbart inkép till att dven innefattagg
egen tillverkning. | slutet av 1936 lamnade
den forsta akta svenska mandelmassan
Kobias nyéppnade fabrik pa Arsta Strand 9
i Stockholm.
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Mellan 1965-1980 okades aktieinnehavet i Kobia stadigt

av bréderna och entreprendrerna Leif och Rolf Abdon, och
1986 agde familjen Abdon 100% av aktierna i Kobia. Familjen
Abdon hade sedan lang tid bedrivit kvarnverksamhet i Sverige och
i USA och kunde forse Kobia med gedigen kunskap och ett fullskaligt
sortiment inom spannmal. i

Pa 80-talet nar Kobia precis var klara med flytten av huvudkontor och b
tillverkning till Tyreso, etablerades aven kontor, lager och
provbagerier i Vastra Frolunda och Hassleholm.

2007 var det premiarkérning av marsipan i var nuvarande
fabrik och idag har vi en toppmodern tillverkning av
mandelmassa, marsipan och kaffebrodsfyllningar.

SMAKA PA FRAMTIDEN

Framtiden ar som alltid ett oskrivet kort! Men vad vi vet och planerar for, ar att
bade vi och vara kunder - liksom vara kunders kunder - kommer forandras,
utvecklas och prova nya produkter och koncept. Det kan handla om korta trender,
influenser fran fjarran lander, dieter eller nyutvecklade konsumtionsbeteenden.
Darfor hamtar vi inspiration till utveckling fran branschorganisationer, kokbocker
och fran det allt starkare mediebruset men framforallt genom en regelbunden
personlig kontakt med vara kunder.

Vi ar namligen overtygade om att just det personliga bema6tandet har gjort Kobia
till vad vi ar idag, och vi ar lika 6vertygade om att det kommer att vara var styrka
aven i framtiden.
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Husmushaba

26 STYCKEN &
Recept av
s Stefan ) Petersén -
i samarbete med
Californicaisins.

* 6 o o

INGREDIENSER

Smor, rumstempererat 175 g

Bakpulver

Blanda smoret med sockret. Blanda i ett agg forsiktigt
at gangen.

Sikta alla torra ingredienser och blanda forsiktigt ner
dem i smeten.

Ror forsiktigt och hall i gradden i en tunnstrale sa att
smeten inte skar sig.

Se till att aven skrapa sidorna av bunken.
Tillsatt Kaliforniska russinen sist.
Fyll muffinsformar med smeten, Helst silikonformar.

Bakas i 15-20 min vid 200°C beroende pa ugn.

&
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Choigibuis
med husbin
00h Sl

CA 20 BARS

INGREDIENSER

Mandel

Kakaopulver

¢ Blanda alla ingredienser till en mjuk
pasta i en Robot coupe.

& Lat pastan vila i en skal dver natten i
rumstemperatur tackt med plastfilm.

@ Rulla utilangderna och skar dem in
9 cm bitar.

@ Tack dem med mork tempererad 70%
choklad.

CALIFORNIA RAISINS OCH KOBIA

CA 15 STYCKEN

INGREDIENSER

Solroska

Blanda alla ingredienser till en mjuk
pasta i en Robot coupe.

Lat det vila i en skal 6ver natten i
rumstemperatur tackt med plastfolie.

@ Rulla utilangderna och skar dem in
9 cm bitar.

¢ Tack dem med mork choklad 70%.
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TILL DETTA BEHOVER DU CA 25 STYCKEN SMORDEGSBITAR
UTKAVLADE TILL CA AR 14X14 CM, 4 MM TJOCKA.

silikonformar ca 9x9 cm.

2

Blanda ihop potatismjol med agget och
farskosten och [at det vila atminstone
en timme, bast blir det om det far sta
over natten.

INGREDIENSER

Potatismjol

Applen (tarningar)
5 stycken applen!

INGREDIENSER

Koka Kaliforniska russin, socker och
vatten tillsammans med kryddor,
reduceras till ca 75%.

Kyl av till 30°C. Avlagsna russinen med
hjalp av en sil.

Smalt smoret och hall langsamt pa
smeten

Tillsatt agg, ett i taget.

¢ Skala applenaochtirnademica S
R A [aliforniska valnotter ~  45¢ | ... ...l # Sikta de torra ingredienserna och
~~~~~~~~~~~~~~~~~ tillsatt smorblandningen. Sist
Hacka valnotternagrovt. ~ BCGUOUGIHCRIESTIIEEENCIUEEN s tillsitter man de Kaliforniska russinen
Blanda applerf valnétter, kaliforniska ~ [ROUUIESSEURICROICIITANNEEE @ e som tidigare silades bort.
russin, citronzest och brunt socker  EETISIINIININIINNIIINECPIE @0 [ Fyll formarna. Bakas i 180°C i cirka 30
ed farskostssmeten. “ ........................................... minuter, beroende pa storlek.
) . Lo ) farskost 250 [N ... ...
& Sprid smeten pa degen, vik i hornen till (eviuie)
[ ThaC=TaloTel o i ol | (P ... ....................................... [ - . oeeeeenieneeines
L e [T T °oT N (o1 - I . . .................................... [ e
som &r 9 x 9 cm och Vispgradde
pensla med agg.
& Bakas i cirka 15-20 min

i ca 220°C beroende
pa ugn
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# Skolj och riv citronskalen.
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TVA PAJFORMAR ELLER i Y i W n 0O
ANSLAGSRINGAR MED Kra:'r:a u'r I((:I ronsta en, blanda med rivna citronskatet oc
DIAMETERN 22 CM OCH atoms Ay

CA 3 CM HOG KANT. ® Lat sta dver natten och dra.

# Blanda citron- och russinblandningen med socker, agg och
latt vispade gradden. Lat smeten vila i kylskap i en timme.

¢ Fyll formarna med smeten och baka av i ugnen pa 150°C
i 80 minuter eller tills koaguleringen av smeten intratt.

@ Kyl av och pudra med florsocker innan servering.

¢ Skydda kakan fran att bli fuktig.

INGREDIENSER

Deg

Vetemjol Deg

@ Blanda smor, florsocker, salt och vaniljsocker,
tillsatt mjolet sist och Gverarbeta inte degen.

& Satt degen i kylskapet for att vila i minst
3-4 timmar.

& Fodra darefter anslagsringarna/pajformarna med
Vaniljsocker degen och sitt dem i frysen ca 1 timme.

& Baka dar efter av pa 190°C. skalen ar klara nar

Citronfyllning de har en gyllenbrun farg.

@ Pensla insidan med vispat agg efter bakning.

Citronsaft

¢ Baka av igen i ca tva minuter tills
aggstrykningen torkat.

Citronzest
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Det ar fantastiskt for oss pa CALIFORNIA
RAISINS att vara russin har funnits som
en standardvara i Kobias produktutbud
i sa manga ar. Ett bevis pa att den
kvalitet och smak som vi levererar pa
vara 100% soltorkade kaliforniska russin
ar konsekvent och och palitlig.

Vi pa Raisin Administrative Committee
ar stolta dver det langa samarbetet med
Kobia och varat gemensamma arbete
att ha levererat hogkvalitativa russin
till svenska bagare och konditorer.

Vi ser fram emot manga bra 3r framéver.

VILL DU VETA MER?

For mer information om hur du bestaller
kaliforniska russin besok www.kobia.se




