HERRMATLAGNINGSTRAFFAR
FORTSATTNINGSKURS.......

Mandag 6 februari 2006

DESSERTER
VIT CHOKLADCHEESECAKE MED RARORDA BLABAR
8 personer
PAJBOTTEN:

100 gr. digestivekex
100 gr. pepparkakor

50 gr. rumsvarmt smor
3 msk. brun farinsocker
EYLLNING:

300 gr. vit choklad
600 gr. philadelphiaost

85 gr. socker

4 st. &gg, vita & gula var for sig
2dl. vispgradde, lattvispad
RARORDA BJORNBAR:

2dl. bl&bar

1 dI. socker

Stot eller kor i mixer, kexen & pepparkakaorna. Blanda fér hand smulorna med sméret & farinsockret

till en deg. Tryck ut degen Gver botten p& en springform.

Stall sedan formen kallt 1 timme.

Smalt chokladen i vattenbad. Vispa ihop osten med &ggulorna & sockret.

ror sedan ner den smaélta chokladen & grédden. Vispa aggvitorna till ett skum som sedan vands ner i smeten.
Hall smeten jamnt 6ver formen och stéll den kallt i 12 timmar, eller frys.

L&agg blab&ren & sockret i en skél. Vand baren forsiktigt och 1t dem vila ett par timmar tills sockret smélt,

Ro6r om forsiktigt d& och da.

ITALIENSK CITRONGLASS
4 - 6 personer

11/4dl.  vatten

125 gr. socker

2qr. gelantine (ca. 1 blad )
11/4dl. saftav pressad citron
11/4d. mjolk

Blétlagg gelantinet i kallt vatten ca. 10 minuter.

Koka en sockerlag p& vatten & socker, grundsockerlag (2,5 dl. socker / 340 gr. socker / 60 gr. glykos )
Ta upp gelantinebladen och krama ur vatskan. Ror ner det i den varma siockerlagen. Ror tills gelantinet 16sts
upp. Kyl lagen till rumstemperatur.

Tillsatt citronsaften, rér om. Hall blandningen i en glassmaskin. Kor i 5 minuter.

Hall i mjolken. Kor blandningen ca. 20 - 35 minuter i en glassmaskin till fast konsistens, eller stall den i frysen
ta ut den och ror da och da.



MJUK APPELKAKA MED VANILISAS

3st. agg

2dl. socker

2 tsl. kardemumma

2,5dl. vetem;jol

2 st. applen, skalade & klyftade
75 gr. smalt smor

1 tsk. kanel

2 msk. pérlsocker

2 msk. strobrod

1 msk. smor till formen

Skilj &ggvitorna fr&n gulorna och spara bada. Vispa dggulorna och strésockret posigt

('spara 2 msk. till kanel- och socker blandningen ) tillsammans med kardemumman. Blanda ner det smélta
smoret & vetemjdlet till en jamn smet.

Vispa aggvitorna till skum och vand ner dem. Smorj & brda en springform & hall i smeten.

Blanda kanelen med resten av sockret och véand appelklyftorna i blandningen.

Fordela appelklyftorna vackert 6ver och baka i ugn 175 grader, 40 minuter.

Prova med en sticka att kakan ar fardig. Stickan skall k&nnas torr.

VANILISAS:

5st. aggulor

3,5dl. vispgradde

1,54l mjolk

13/4dl.  strésocker

1 st. vaniljstang, kluven & urkrapade frén

Koka under omrérning upp gradden, mjélken, vaniljstangen, vaniljfréna & héalften av sockret i en kastrull.
Ta av fr&n varmen.

Vispa aggulorna med resten av sockret tills blandningen &r blekgul & fluffig.

Ror ner dggblandningen i graddmjélken och koka upp igen. L&t det sjuda ett par minuter under
omrérning. Sila vatskan. Vispa den kall!

"BROWNIES"
Stort recept, ca. 40 portioner

560 gr. smor

1,2 lit. socker

4dl. kakaopulver
6 msk. sirap, ljus

1 tsk. salt

2 tsk. vanillinsocker
12 st. agg

1lit. mjol

250 gr. hackade nétter

Blanda smér, strosocker, kakao, sirap, salt & vanillinsocker. Blanda sedan i 4gg, mjol & notter.
Hall smeten i smorad form & gradda i 175 grader i ca. 20 - 30 minuter.
kakan skall vara kladdig i mitten.



NYPONSUFFLE MED NYPONSAS & MANDELBISKVIER
ca. 15 portioner

125 gr. nyponpuré
125 gr. mjolk 3%

1/2 st. vaniljstdng, mérgen

1/2 st. citron, rasp

25¢r. citronsaft, farsk pressad
10 gr. vetem;jol

10 gr. maizenamjol

30gr. citronvodka

100 gr. aggvita

35¢r. florsocker

smor & strésocker till formarna

Blanda nyponpuré, mjolk, vanilj, citronrasp, citronsaft, vete & majsmjolet i en kastrull, koka upp under

standig vispning. Tillsatt vodkan & blanda val. Vispa samtidigt &ggvita & florsocker till en maréng.

Vvand ner mardngen i den varma suffliémassan. Smérj kopparna med smér & strd i socker. Spritsa upp massan
i kopparna, lagg 2 biskvier i mitten av sufflén. Baka av i ugnen i 180 grader i 5 - 7 minuter

MANDELBISKVIER:

250 gr. mandelmassa
100 gr. strésocker
1/4 st. citron, rasp
1gr. malen kanel
60 gr. aggvita

Blanda mandelmassa, socker, citronrasp & kanel. Kér med vinge i blandare & tillsatt &ggvita, lite i taget till
en bra konsistens. Spritsa upp sma toppar, ca. 200 st. & baka i ugn i 190 grader i 4 - 7 minuter.
NYPONSAS:

200 gr. strésocker

100 gr. vatten

600 gr. nyponpuré

10 gr. citronsaft

Blanda alla ingredienser. Det gér lika bra att servera sasen kall som varm.

RODVINSKOKT PARON MED LATTVISPAD GRADDE

till 4 p&ron

5dl. rédvin

2L strosocker

1st. kanelstang

2 st. hela kryddnejlikor
1 st. stjarnanis

4 -5st. svartpepparkorn

Skrapa stjalken, skala & karna ur paronen. OBS!! LAMNA STJALKEN!!
Blanda alla ingredienser till lagen. Stéll paronen i kastrullen. Lat koka upp & sedan koka langsamt tills
paronen blivit mjuka. L&t dem svalna i lagen. Servera med lattvispad gradde.



VANILJPANNACOTTA MED RABARBER & PASSIONSFRUKTSJELLY
4 portioner

PANNA COTTAN:

2,5dl. gradde

1 msk. socker

1 st. gelantineblad
1st. vaniljstang

PASSIONSFRUKTSJELLY:

50 gr. passionsfruktspuré
1 st. gelantineblad
25¢r. socker

10 gr. glykos

RABARBER:
50 gr. rabarber

socker efter smak
1/2 st. vaniljstang

smor

Borja med jellyn......

L&gg gelantinet i blot. Koka upp passionsfrukten med sockret, tillsétt glykosen & koka upp igen. Ta kastrullen
&t sidan, ror ner det urkramade gelantinbladet & ror tills det smalter.

Hall i botten pa glas, ca. 1 cm. i botten, stéll kallt for att stelna.

....fortsatt med panna cottan

Gor ett snitt i vaniljstdngen, skrapa ur margen & koka upp tillsammans med gradde & socker.

L&gg gelantinet i blot.

Krama ur gelantinet & blanda ner i gradden. Lat det svalna med inte stelna.

Hall upp ca. 2 cm. i glaset ovanpa jellyn & 1at stelna.

Skala & skiva rabarbern snett pa tvdren

Varm upp en teflonpanna & at rabarbern smélta sakta tillsammans med socker & smor samt den delade
vaniljstangen.

L&t svalna & lagg upp den pa panna cottan.

MORK CHOKLADMOUSSE:
6 portioner

250 gr. mork choklad

3 msk. socker

5dl. vispgradde

2cl. grand marnier eller annan apelsinlikdr
4 st. aggvitor

1/2 dl. florsocker

Vispa aggvitorna & florsockret styvt. Vispa sedan grédden & strosockret 1att.
Smalt chokladen i vattenbad & blanda i likéren. Vispa ner chokladen i &ggvitorna & vand ner gradden.
Hall smeten i glas eller portionsformar. Stéll svalt



