med ling

Champagneskalar fran Efva
Attling/Orrefors. Kruka fran
Homes in Heaven. Parlhals-
band fran Promise.

L8
r

Dessertdrommar

Tarta i tre etage, vit eller brun chokladmousse, sufflé med smak av
smultron eller pannacotta i vackra champagneglas. Gor festens avslut till
en drom som smalter i munnen. Joakim Larsson pa Hufvudsta Gard

' bjudek pa desserter for en ofdrglomlig fest i karlekens tecken.

“‘. A ANDERSSON FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT RECEPT: JOAKIM LARSSON, HUFVUDSTA GARD

Blommor fran BlomsterRabatten. Broderad duk fran G & C.
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RECEPTEN AR BERAKNADE
FOR 6 PERSONER

Enbarspannacotta med lingonsorbet

Smalter i munnen.
Chokladfondanten ska
vara lite rinnig i mitten.
Porslin fran Driade/NK.

Chokladfondant

PANNACOTTA:

* 8 dl vispgradde

* 2,5 dl mjoélk

* 200 g socker

* 4 gelatinblad

* 20 grovkrossade enbar

Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten i minst fem
minuter. Koka upp gradden och mjélken ihop med
enbaren. Sila bort baren och smalt sedan sockret i
den varma graddmijélken. Lagg i de val urkramade
gelatinbladen. Hall upp blandningen i portions-
formar och stéll i kylskap i minst tva timmar.

LINGONSORBET:
100 g frysta lingon

* 200 g socker

* 5 dl vatten

* 1 msk glukos alt. 2 cl lingonvodka

Koka upp vatten, socker och glukos. Valjer du
vodka tillsatts den nar du mixar lingonen. Mixa
lingonen, blanda med vatskan, sila av lingonen
och lat svalna. Kér i glassmaskin eller hall bland-
ningen i en plastbunke och stéll i frysen. Ta ut och
vispa var tionde minut tills det blivit sorbet. Det
kan ta upp till tva timmar.

ROSA CHIPS:

> En liten bit vetebrdd, halvtinat

¥ Ca 2 msk hallonsaft

* Florsocker

Skar supertunna skivor av vetebréd, garna i
skarmaskin. Pensla skivorna med outspéadd
hallonsaft och torka i ugnen pa max 100 grader
i 15 minuter. Pudra gérna med lite florsocker.
Anvand en varm sked for att forma fina agg av
sorbeten och placera pa pannacottan.

* 100 g smor

* 100 g choklad, 76 procent

* 23899

* 2 dggulor

* 75 g rasocker

* 25 g mjol

GARNERING:

* Farska bar

* Vispad gradde

Satt ugnen pa 175 grader. Smalt smér och choklad

i mikrovagsugn eller i vattenbad. Vispa dgg, gulor
samt socker till ett skum. Vand ner den smaélta
chokladen i skummet. Sikta i mjolet och rér smeten
slat. Fordela smeten jamnt i sex smoérade ugnsfasta
portionsformar. Grédda mitt i ugnen i ca atta minu-
ter. Lat fondanten vila ett par minuter innan den tas
ur formen. Servera med kylda vinbar pa kvist dop-
pade i socker eller farska béar och vispad gradde. —
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Dessertdrommar

Moussetarta med
italiensk marang

ITALIENSK MARANG:

* 300 g socker

* 1,5 dl vatten

* 200 g dggvita

* 2 tsk citronjuice

* 100 g socker

Koka 300 g socker och vatten till 122 grader. Nar

termometern visar 120 gradet, vispa ihop reste-

rande ingredienser till ett hart skum. Anvand helst

en matberedare. Hall sedan den heta sockerlagen

i skummet i en fin strale under kraftig omrérning.

R&r sedan marangen langsamt tills den bérjar

svalna, det tar ca tio minuter. Stall in i kylen.
Forbered tre formar, helst med I6stagbar

botten. En ca 26-28 cm i diameter, en ca 16-18 cm

i diameter och en ca 6-8 cm i diameter. Kla

formarna med plastfolie.

MOUSSE: VIT, ROSA OCH MORK

* 1sats italiensk maréng

* 11 vispgradde

* 6 gelatinblad

* 4 cl Cointreau

#* 100 g vit choklad, till den stérsta formen

* 75 g valfri réd barpuré, till den
mellanstora formen

* 50 g mork choklad, till den minsta formen

Blétlagg gelatinbladen i kallt vatten nagra

minuter. Vispa gradden. Varm likéren till ca 40

grader, krama ur och smalt gelatinbladen i likéren.

Vand forsiktigt ner gelatinlikdren i marangen

och blanda med den vispade gradden. Fyll den

storsta formen med mousse. Smélt den vita

chokladen, &t den svalha nagot, och vand ner

den i moussen i den stérsta formen. Dela upp

resten av moussen i de andra formarna. Tillsatt

100 g barpuré i mellanformen och rér ihop forsik-

tigt. Smélt den mérka chokladen, 1at den svalna

nagot, och vand ner den i moussen i den minsta

formen. Stall alla formar i frysen i minst fyra tim-

mar. Ta fram och arrangera tartan i tre vaningar

minst tva timmar foére servering. Far du smet éver,

gor ytterligare en minitarta hogst upp.

Porslin fran Driade/NK.
Ring fran Efva Attling.

Imponera med
tarta i tre etage.

Tartfat fran Efva
Attling/Orrefors.
Stormlykta fran Lene
- Bjerre och tartbestick
fran Homes in Heaven.

Chokladmousse, vit och mork

VIT:

* 0,5 | vispgradde

# 150 g vit choklad

#1cl Kaluha

# 1krm mortlade kardemummakarnor
Koka upp gradden tillsammans med den mort-
lade kardemumman och Kaluhan. Hacka chokla-
den grovt och smalt ner i blandningen. Kyl i minst
tre timmar, rér om da och da. Vid servering, vispa
moussen med elvisp till dnskad konsistens.

MORK:

3 200 g choklad, 72-76 procent

* 140 g socker

* 3 dl vispgradde

* 3 st dggvitor

Smalt chokladen. Vispa gradde och socker

posigt. Vispa dggvitan till ett hart skum. Blanda

ner chokladen i grédden och vand darefter i
&ggvitan. Férvara chokladmoussen i kylskap

tills det ar dags for servering. —
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Dessertdrommar

h skalar fran

Fyrkantiga mumsbitar i tva smaker

10 st av varje

CHOKLADSMAK:

* 2 dl strésocker

* 0,5 dI florsocker

* 1&aggvita

* 0,75 dl kallt vatten

% 5 gelatinblad

* 0,75 dl kokhett vatten
* 2 msk kakao

KORSBARSSMAK:
% 2 dl strésocker

* 0,5 dl florsocker

DAMERNAS VARLD NR 6-08

* 1aggvita

* 0,75 dl puré av kérsbar eller annat
valfritt rétt bar

* 5 gelatinblad

* 0,75 dl kokhett vatten

FLINGCHOKLAD:

* Kokosflingor

* Vit choklad

* Mork choklad om 6nskas

Chokladsmak: Blanda strésocker, florsocker,
aggvita och det kalla vattnet i en bunke. Lagg ner
gelatinbladen i en skal med kallt vatten i nagra
minuter. Nar de har blivit mjuka tar du upp dem och

rér ned dem i det kokheta vattnet och tillsatter
kakaon. Ror ut detta i sockerblandningen. Vispa
sedan blandningen med elvisp eller i matberedare
tills det blir en posig smet, det tar ca 30 minuter.
De rosa bitarna gérs pa samma satt men det kalla
vattnet ersatts med lika mycket valfri barpuré.
Blanda kokos och riven vit choklad. Hall lite av
flingchokladen i botten av en form pa ca 10x20 cm.
Hall i smeten och toppa med ett lager av fling-
chokladen. Lat smeten sta i kylskap tills den stelnar.
Skar i kuber i Idmplig storlek och doppa snittytorna
i resten av flingchokladen. Lagg de fardiga bitarna
pa bakplatspapper och férvara dem svalt. Extra
strossel gor du av vit och mérk choklad och kokos-
flingor, som du kan stré pa valfria desserter.
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Pessertdrommar

Blodapelsin-semifreddo med
limemarinerade jordgubbar

* 3899

* 2 dl vispgradde

% 1dl strésocker

* 1blodapelsin eller 1/2 blodgrape
* 2 cl Grand Marnier

l f ' * Ca 12 jordgubbar till garnering
+*

’.

* 1lime, finrivet skal
* 1 msk florsocker
* 6 digestivekex
GARNERING:

. * Rosa strosocker

“ sl Riv skalet pa den tvattade apelsinen eller grapen.

Pressa ur juicen och koka med 1/2 dl socker tills 1/3 av
vatskan aterstar. Kyl vatskan. Separera aggulor fran
vitor. Vispa upp gulorna med likéren och 1/2 dl socker
till ett luftigt skum. Vispa gradden. Vispa slutligen agg-

-

]
vitorna till ett hart skum. Vand forsiktigt ner apelsin-

: f saften, gradden och &ggvitan i aggskummet. Smula
!.Imemarlnerafie kexen och férdela i formarnas botten (det blir sex por-
jOI:dgubl:'.)ar b_"r tioner), hall dver smeten. Stéll i frysen minst tva timmar.
pricken Sver i. Skiva jordgubbarna, blanda med florsockret samt det
fL'Ee” Sl Govicha rivna limeskalet. Doppa kanten av glaset i vatten och

ran Lene Bjerre. X N R
Glas fran Ahléns. doppa i rosa strosocker. Dekorera med jordgubbarna.

GODHALSAELLER
EXTRASMAK? =

DUINTE
m VALJA




Smultronsufflé

* 150 g smultronpuré eller annan barpuré

* 10 g potatismjol

* 1cl jordgubbslikér

% 150 g dggvita

* 1/2 msk citronsaft v
3 25 g socker —
% Socker och smér till formarna

Sméra och sockra suffléformarna. Blanda puré, likér

samt potatismjol och koka till en kréam. Kyl ner kréamen. Sufflé for == —

Vispa vitan, sockret och citronsaften till ett hart skum. smultronalskare. ™ — o

Vand forsiktigt ner skummet i krdmen och fyll formarna Suffléform fran Le s k

till bradden. Lat st i ugn ca tio minuter i 180 grader. ; Sﬂfg;ﬁ;ﬁ':szigit

Pudra med florsocker och servera omgaende. Lene Bjerre. -

Bece
A

Becel Gold dr bade ett extra smakrikt och DITT
hdlsosamt alternativ till smér. Den smakar =
fantastiskt pa brodet men passar éven utmarkt “JARTA

till bakning, stekning och matlagning. Gjord pa
de goda oljorna fran vaxtriket och med 70%
mindre mattat fett n smor ar det en god nyhet
for dig som dlskar ditt hjarta.

Mg
Becel) A

GOCI ex' m;.
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