DESSERTER

NILJBRULEE Sitt ugnen pd 150°. Dela och skrapa ur v:
ersoner stingen och blanda den med griidde, mjslk och

- 1 1/2 timme socker i en kastrull. Koka upp, lyft av plattan
3 timmar i kyl) och l&t dra en stund. Vispa upp dggulorna. Hill
griddmjolken 6ver dggen under kraftig visp-
Krimigt, knickigt och fantastiskt gott! ning. Fordela smeten i 4 portionsformar som
rymmer ca 1 1/2 dl vardera. Gridda formarna
1/2 vaniljsting i vattenbad i nedre delen av ugnen ca 60 min. '
3 dl vispgridde Smeten i lit itten men stelnar nir den
1 dI mjslk, 3 % kallnat. Lat fc astd :‘km minst 3 timmar

3/4 dl strésocker eller 6ver natten. Vid servering: stré riso
4 stora dggulor - dver bruléen och brinn av med en gaso
ca 2 msk risocker nare s att du fir ett knickigt ticke.

s

T

RICOTTAPA] MED HASSEL-
NOTTER, VANILJKOKTA PARON
' OCH CITRONGRADDE
Se recept pa ndsta uppslag!

"l',"' -

Bruléeformar och keramiksked fran Syster lycklig, évrig rekvisita privat.

F& kryddor ger sédan varme, valbehag

och arom som vanilj. Har ar 5 favoriter.
AV ANNA WENDT FOTO LISA BJORNER
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PERSIKOMARMELAD
MED VITT VIN OCH VANIL)

Tid: 25 minuter
Beroendeframkallande marmelad som kommer
att fé en given plats i kylen. Finns inga persikor gar
det lika bra med nektariner, plommon eller apriko-
ser. Skalla, skala och kérna ur 1 kg mogna persikor.
Skéar dem i smé bitar och légg i en rymlig kastrull.
Tillsétt 1 dI vitt vin, blanda, och lat sjuda

. under lock i 3-4 minuter. Tillsétt 1 kg syltsocker
.h-: " ™ och koka i ytterligare 2-3 minuter. Dela 1 vaniljsténg
e ‘ o och skrapa ur fréna. Légg ner fréna i koket

RICOTTAPAJ MED HASSELNOTTER tillsammans med den urskrapade sténgen och
VANILIKOKTA PARON ’ r8r om. Skumma vél och héll upp pé
OCH CITRONGRRDDE varma, vél rengjorda burkar. Férslut.

i

len. Tillsitt likéren och det rivna citronskalet
och -saft. Ligg ner paronhalvorna och sink vir-

men, &t sjuda cirka 15 minuter eller tills péro-

CANNOLI MED VANILJFYLLNING,
KANDERAT APE|.§|NSKAL

OCH PISTASCHNOTTER

ca 24 cannoli

Tid: 2 1/2 timmar

Italienska klassiker som kriver lite jobb. Men
' dr vil viirda besviret nir man stolt dukar fram
dem till fikat! Till friteringen behdver du rost-
fria jirnror, cirka 20 mm i diameter, 13 cm
langa och som til den héga temperaturen.
Den finns sirskilda cannolirér, men de kan
vara svira att fi tag pa. Friga i en jirnhandel
s kan de ofta siga till for en rimlig peng.

200 g vetemjol

35 g smor (rumsvarmt)
1 dgg (vispat)

5-7 cl Limoncello

1/2 dl strésocker

Jyllning:

500 g ricotta

1/2 vaniljsting

1 dl socker (ev lite mer, smaka av)
kanderat apelsinskal

1/2 dl pistaschnétter (hackade)
40 g mork choklad (finhackad)
florsocker att pudra éver

vegetabilisk olja (till fritering)

rostfria metallrér cirka 12—-13 cm

68 personer Forvara burkarna svalt.

Tid: I timme + 1 timme i kyl

Dessertpaj med crunchigt skal, len kriim och sbta,
smakrika paron. Citrongridden till dr ett méste!

nen dr mjuka. Lt svalna i sin lag.

Blanda mjsl, socker, hasselnétter och smér i
en matberedare dll en smulig deg. Tillsitt vatten
och arbeta samman tills degen precis gir ihop.
Plasta in och 14t vila i kylen 30 minuter. Sitt

3 4ggulor
3 msk florsocker
1/2 vaniljsting (urskrapad)

125 g mascarpone

ugnen pé 180°. Tryck ut degen i en form med  jordnitskola:
pajdeg: l6stagbar kant. T4ck med plastfolie och It vila i 75 g smor
5 dl vetem;jsl kylen cirka 30 minuter. 1/2 dl strésocker
0,6 dl strésocker Ta bort plastfolien och tick degen med 3/4 dl ljus sirap
1 dl grovhackade hasselnétter alufolie. Fyll med ris eller baktyngder. Baka 3/4 dl vispgridde
145 g smor pajskalet i 20 minuter, ta bort vikterna och 1 dl jordnétter (grovhackade)

1 dl kallt vatten

baka ytterligare 10 minuter eller tills skalet
blivit gyllenbrunt. Lit svalna.

kakor eller sota rin till servering:

ricottafylining: Blanda ricotta, socker, dgg och vaniljsocker t ex Jules Destrooper

250 g ricotta i en matberedare till en len krim. Hill ricot-

1/2 dl strésocker tafyllningen i pajskalet och baka 15 minuter ~ Blanda smér, socker, sirap och gridde till jord-
1igg tills fyllningen stelnat. Lit svalna. nétskolan i en tjockbottnad kastrull och koka

1 tsk vaniljsocker

Vispa gridden och blanda den med lemon-
curden. Ligg de vaniljkokta pironen ovanpd

upp. Rér d& och d4, och l4t smeten koka pd
medelvirme tills den bérjar tjockna och bli gyl-

vaniljpéiron: pajen och skeda éver lite lag. Servera med  lenbrun, cirka 5-10 min. Rér ner jordndtterna
4 piron (halverade och skalade) citrongridden. och dra kastrullen frin virmen. Lit svalna.

75 g smor Vispa gridden till glassen hdrt. Vispa diref-
1 dl honung SMARRIG SANDWICH MED ter dggulor, florsocker och vanilj pordst. Vind
1 vaniljstang MASCARPONEGLASS OCH ner gridden i iggblandningen och rér sedan ner
2 tsk apelsinlikor JORDNOTSKOLA mascarponen tll en jimn smet. Hill glassen i

1 tsk citronskal
1 1/2 msk saft av citron

till servering:
2 dl vispgridde

1 dl lemoncurd

Skala och halvera pironen. Smilt smor och ho-
nung i en rymlig kastrull. Dela vaniljstingen
och ligg den tllsammans med frona i kastrul-

Tid: 1 timme + tid i frys

Agna tid it glassen och kép i stillet firdiga
ran! Simsalabim har du en licker godbit till
kaffet. Sandwicharna gdr utmirke att férvara
1-2 veckor i frysen, ligg dem i sd fall i en
lufteit burk.

vaniljglass:
3 dl vispgridde

en limplig skl eller form som ¢l att vara i fry-
sen. Klicka ner jordnstskolan si att den fordelas
jimnt. Stdll in i frysen i citka 6 timmar. Ta ut
glassen 15 minuter fore servering att mjukna.
Skeda sedan upp glass p ett kex och Ligg pa ett
kex som lock. Tryck till sandwichen nigot, ligg
pa fat och sitt in i frysen. Upprepa proceduren
tills glassen eller kexen tar slut.

Ta fram sandwicharna ur frysen 10-15 mi-
nuter fore servering,

- . - (ca 20 mm i diameter och inte lingre dn
L A :
- Y % att de gir ner i en kastrull)
L3
. :
- ."‘ LAt ricottan rinna av i en finmaskigsil, i cirka
' > - + 1 tdmme. Blanda under tiden samman vete-
[l h mjél, smor, dgg, Limoncello och socker till
- - . en deg. Konsistensen ska pdminna om en
L -3 - pajdeg, kinns den for torr — spid med lite
. . - likdr. Vira in degen i plastfolie och 14t vila i
:. . kylen cirka 45 min. D4 hinner degen suga
' - - upp all vitska och blir inte lika torr och svéir
- - att jobba med.
o - Kavla ut degen tunt, citka 1-2 mm och
- - 4 stansa ut rundlar med hjilp av ett kakmirt,
- L] - glas eller liknande, cirka 10 cm i diameter.
& '_ : # Rulla varje rundel runt réret och pensla med
: o o lite uppvispad dggvita for att klistra ihop kan-
- *  terna. Tryck ihop kanterna ordentligt. Hetta
-y -,‘“ upp cirka 15 cm olja i en kastrull till 150° och
" . fritera degroren p rullen i cirka 3-4 minuter
- .a '-" & pé varje sida eller dlls de 4r gyllenbruna. Lyft
. upp och 14t rinna av pd hushillspapper. Var
M“ forsiktig s& du inte brinner dig pa de heta
W @8 & roren, anvind grytlappar, och skaka forsik-
.
p = .':- tigt av den firdiga cannolirullen genom att
- s q‘ sl& den forsiktigt mot diskbinken. Vira upp
;.’_. . we & nydegoch fortsitr tills degen ir slut.
."-":_ Dela vaniljstingen och skrapa ur fréna.
- Blanda dem med den avrunna ricottan, sock-
> o = er, apelsinskal, pistaschnétter och den hackade
.'.-"" chokladen. Fyll skalen precis fore servering.
- P4 s3 vis behaller de sin krispighet. Anvind en

b oa ‘ 1:_.

]

 spritstyll eller en vanlig plastpase som du klipper
~ av toppen pi. Fyll cannoliskalen frin bida hall

sd du fir en snygg form. Dekorera med finhack-
ad choklad och pudra ver lite florsocker.
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