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pepparkaksmuffins med lingonglasyr

Om du vill bjuda på något riktigt smaskigt och juligt till fikat ska 
du absolut testa att baka de här ljuvliga muffinsen med sötsyrlig 
lingonfrosting! Passar underbart bra till en stor kopp te.

Pepparkaksmuffins 
med lingon
Ca. 12 st
150 g	 rumsvarmt smör 
1,5 dl	 råsocker 
2 st	 ägg 
3 dl	 vetemjöl 
1 tsk 	 bakpulver 
2 tsk	 pepparkakskryddor 
0,5 dl	 vispgrädde 
1,5 dl	� frysta lingon, blandade  

med 1 msk vetemjöl 

Lingonfrosting
200 g	 färskost, av philadelphiatyp
2 dl	 florsocker 
100 g	 smör 
1/2 dl	 lingon

Pepparkaksmuffins
Börja med att värma ugnen till 225 
grader. Ställ ut formar i en muffinsplåt. 
Vispa socker och smör med elvisp till en 
fluffig massa. Vispa sedan ned ett ägg i 
taget. Blanda de torra ingredienserna i 
en separat bunke och vänd sedan försiktigt 
ned blandningen i smörsmeten. När smeten 
är slät rör du i vispgrädden. Avsluta med att 
blanda i lingon som du pudrat med vetemjöl. Klicka ut i formarna 
och grädda i ca 15 minuter. Kolla med provsticka, är stickan torr 
är muffinsarna klara.

Lingonfrosting
Vispa smöret med elvisp tills det blir vitt och fluffigt, vispa sedan 
ned florsockret och philadelphiaosten. Vispa till en luftig och lätt 
smet. Avsluta med att röra ned lingon. Spritsa en rejäl klick på 
varje muffin och dekorera med några frysta lingon! 

Redaktörens

Mums!
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Mums!

Kvalitetsåret 2012
Vi närmar oss slutet av 2012 och jag vill i några korta rader sammanfatta det gånga året på Vivida. Ett år som kännetecknas av ordet kvalitet. 
2012 har kvaliteten förbättrats genom fler utbildnings­tillfällen, förenklad administration i och med införandet  av det elektroniska schema- och tidrapporteringssystemet ViTid och en ny hemsida där information alltid finns lättill­gänglig. Under året har vi dessutom flyttat till nya, mer ändamålsenliga lokaler i Örebro som skapar bättre lokaler för bland annat utbildning och personalmöten. 

Sammanfattningsvis vill jag säga att jag är mycket stolt över att det arbete vi gör tillsammans, att vi verkligen gör skillnad och att assistansen vi utför är av hög kvalitet. Jag vill tacka alla medarbetare för det gångna året. Det är vi tillsammans, kunder, medarbetare och Vivida som företag som skapar högre kvalité. 

God Jul och Gott nytt år!

Fredric Käll, VD

Vivida Assistans AB · Elementvägen 14 · 702 27 Örebro
Tel 019-555 43 00 · www.vivida.se

Julens öppettider  
på Vividas kontor
Under jul och nyår är Vividas kontor 
stängt följande dagar:

24-26 december, 31 december, 1 januari

När kontoret är stängt kan du vid akuta bemanningsärenden 
ringa vår jourtelefon som har nummer 076-119 41 20.

Övrig tid är kontoret som vanligt öppet mellan 08.30-17.00. 

Julmusiktips!
Är du så trött på käck 
julmusik att du funderar 
på att emigrera om du 
hör ”Jingle bells” en 
gång till? Då borde du 
ge Sara McLachlans 
julskiva ”Wintersong” 
en chans! Vackra tolk­
ningar av de mest väl­
kända julklassikerna. 



Sid 22 Vividanytt · nr 6 · 2012

dubbla ischokladKattas
Kattas barnsligt goda ischoklad i två lager är 
otroligt enkel att göra. Gör gärna dubbel sats, 
de har en strykande åtgång! Använd gärna 
choklad av hög kvalitét, då blir ischokladen 
lite extra god.

Ca. 70 st
200 gr	 vit choklad
200 gr	 mörk choklad
200 gr	 kokosfett

Ställ ut ischokladformar på en bricka. Börja sedan 
med att göra det mörka lagret av ischokladen. 
Hacka den mörka chokladen. Smält sedan långsamt 
hälften av kokosfettet i en teflonkastrull, häll i den 
hackade chokladen och rör tills allt har löst sig till 
en smidig smet. Häll över smeten i en liten kanna 
och fyll sedan formarna till hälften. När det mörka 
chokladlagret stelnat gör du samma sak med den 
vita chokladen. Avnjutes bäst med en kopp riktigt 
starkt kaffe.

Smarriga grejer!

Vivida vill särskilt gratulera de medarbetare 
som under december och januari fyller jämnt. 
Stort grattis till er!

Grattis!

Januari

Christina i Vagnhärad, 50 år
Emma i Trosa, 20 år
Michal i Skultuna, 30 år

December

Ivo i Oxelösund, 70 år
Louise i Eskilstuna, 20 år
Moa i Motala, 20 år
Mariette i Västerljung, 50 år
Kanjana i Västerås, 30 år

Sonia i Boxholm, 30 år
Naemi i Örebro, 50 år
Hanna i Eskilstuna, 20 år
Madeleine i Åtvidaberg, 30 år

Grat
tis

 Iv
o!
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God Jul
Gott Nytt Åroch

önskar

alla medarbetare på Vivida Assistans!

Julmusiktips!	 En alldeles fantastisk liten pärla bland jultidens aldrig sinande flod av julmusik är 
Malena Ernmans skiva ”Santa Lucia – En klassisk jul”. Perfekt musik för soff- och glöggmys en 
stormig vinterkväll eller som ljuv bakgrundsmusik till julpysselkvällar. 
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V��a ����s – M� hö�e k���t.
www.vivida.se/arlighet

Vi vågar påstå att vi är  
Sveriges ärligaste 
 assistanssamordnare. 
– Syna oss gärna i sömmarna!


