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Soupe a l'ail

Hvidlggssuppe

TIL 10 PERSONER

15stk  hvidleg

1 skalottelag

60 ml olivenolie

2 mandelkartofler
500ml vand

500ml flgde

500ml sgdmeelk

509 Knorr Kyllingefond

Skeer toppen af hvidlggene.

Bag dem under ldg i ovnen ved

200 grader i 20 minutter og derefter
ved 180 grader i 40 minutter. Afkal,
og pres hvidlggene ud af skallen.
Steg det finthakkede skalottelgg

i olivenolie. Tilseet skreellede
mandelkartofler, og steg dem kort.
Tilseet veesken, og lad det koge ved
svag varme i 30 minutter.

Blend smgrternene i suppen med
en stavblender. Blend, indtil suppen
er glat, og si derefter suppen.

100 ml  Maille Hvidvinseddike Smag til med salt. Pynt suppen
200 g smaor med stegte hvidlggsfed samt
frisée og karsesalat.
Sort peber
Salt
Stegte Skeer hvidlggene i tynde
o skiver p& et mandolinjern.
thdegSfed Frituresteg dem ved 165 grader
i ca. 1 minut, indtil de er gylden-
Hvidlgg (sorten Solo) brune. Leeg dem pd et stykke
. papir, og lad dem dryppe af.
Olie Krydr med salt.
Salt

Frisée og karsesalat

Bland blade af friséesalat med karsen.



Salade Nicoise

Grillet Nicoise-salat

TIL 10 PERSONER

400 g
300g
300g
200g
200g
1009

agurk

kartofler, kogte

endivie

tomat

haricot verts
skalottelag, syltede
(lageiforholdene: 1-1-1)

Opvarm en lille maengde kul, indtil det
bliver glgdende varmt, f.eks. i en kasse-
rolle. Skaer grgntsagerne i dén form, du
gnsker. Dryp olie over, og laeg demii et
dgrslag. Hold dgrslaget over de varme
kul, indtil grentsagerne far et touch af
grillsmag. Heeld grgntsagerne tilbage i
skalen, og bland halvdelen af dressingen
i. Du kan bruge resten af dressingen,

ndér du anretter retten.

Gravad aggeblomme

4-6
3009

3009

*g

salt

sukker

Bland salt og sukker sammen. Haeld blandingen
i bunden af formen i et 3 cm tykt lag, og tryk

let med et &g, sa du laver 4-6 fordybninger.
/Eggeblommerne skilles fra hviderne og

laegges i hver sin fordybning. Til sidst

tildeekkes 2eggeblommerne omhyggeligt med
resten af salt og sukker-blandingen, og formen
og seggeblommerne saettes til koldgravning i
tre dagn. Fjern 2eggeblommerne fra blandingen,
og skyl den |lgse salt-sukker-blanding let af, tgr
2eggeblommerne fri for salt-sukker-blandingen,
og rivdem pd et rivejern over salaten.

Nicoise-dressing

259
25g
10 ml
59

50 ml
20g

2009

ansjosfileter, sma
kapers, sma

Maille Sherryeddike
salt

lage fra syltede lag
purlgg

Hellmann’s Real Mayonnaise

Tilbered saucen, og brug en stavblender
til at blende ansjosfileter, kapers, sherry-
eddike, salt og lagen fra de syltede lgg i
en skal, indtil saucen er helt jeevn. Bland
det til sidst med mayonnaise og purlgg.




Tatar-steak

Tatar

TIL 10 PERSONER

5009 oksemgrbrad, hakket
eller finthakket

109 fuldkornssennep fra Maille
10 ml tabasco

159 salt

19 sort peber, stadt

Bland alle ingredienserne til tataren godt
sammen i en skdl lige inden servering.
Leeg tataren pd en tallerken. Tilseet stegt
legcreme og syltede lgg. Pynt med fint-
hakket purlgg og friterede kapers.

I Du kan ogsa lave tatar af vildt.

Stegt logereme

300g skalottelagg

20g smer

10 ml Maille Hvidvinseddike
5¢g salt

200 ml

Knorr Professional Kyllingefond

150g Hellmann’s Real Mayonnaise

Pil, og skaer skalottelzgene i sma tern,

og brun dem pd en varm, tgr pande ved
middelvarme, indtil de er paent brune.
Tilseet smg@r og Maille Hvidvinseddike.
Steg videre et gjeblik, tilsaet kyllingefond,
og reducer vaesken. Mos lggene med en
stavblender, pres lagblandingen gennem
en si, og afkgl den. Bland lggblandingen
med mayonnaisen, indtil den bliver helt
jeevn. Smag til med salt.

Hvis cremen er for tynd, kan du

justere konsistensen med Knorr Koldrgrt
Jaevning. Tilsaet jeevningen lidt efter

lidt, lad det sta og traekke lidt, og

tjek konsistensen.

Syltede lpg og sennepsfrg
120 g sode lgg, i sma tern

50 ml Maille Sherryeddike

Bland lggtern, vineddike og sukker
sammen. Lad det std koldt og treekke i
mindst en time, men helst natten over.
Si lagene fra lagen, og gem den. Bland
Maille Fuldkornssennep i lggene.

409 sukker

159 Maille Fuldkornssennep
Derudover

50¢g purlgg, finthakket

30g kapers, friturestegte

11






Mousse de foie de poulet Kirsebarkompot e e et
accompagnée de pain 20g kirsebaer, frosne sammen til syltetgj. Afkal.
brioché et de cérises 109 syltesukker

5ml Maille Redvinseddike

Kyllingelevermousse, briochebrgd og kirsebserkompot
1Tml balsamico

TIL 10 PERSONER

25g skalottelgg Hak skalottelggene fint., og leeg dlem i en Briochebrod
. . i gryde sammen med hvidlggspuré, timian,
2g Knorr Professional Hvidlggspuré alkohol og vineddike. Kog blandingen ind

ved lav varme, indtil veesken naesten er

5 timiankviste, friske ) . ) )
fordampet. Fjern timiankvistene, og tilsaet

30 ml portvin den oplgste gelatine. Bland det sammen
med 2eg i blenderen, indtil det er jeevnt.

40 ml madeira Pres massen gennem en teet, finmasket si.

Smelt smgrret, og bland det med leveren

10 ml brandy i blenderen, indtil det er jeevnt. Pres

5 ml Maille Sherryeddike leverblandingen gennem en si. Mix de to
blandinger sammen, og tilsaet salt. Leeg
1 stk. gelatine blandingen i en 1/6 GN-form med lave

kanter, og pak det omhyggeligt til med
folie, s& der ikke kan sive luft ind. Bag den
5g salt i ovnen ved 65 grader i damp, indtil
kernetemperaturen er 64 grader. Afkgl.

110g kyllingelever

709 smor
60g /1 &g
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Riz avec
champignon

Svamperisotto

TIL 10 PERSONER

RiSOttObOllillOIl Varm hvidvin og hvidvins-
eddike op i en gryde, indtil
750 ml hvidvin det koger, og reducer det

med 1/3. Tilseet fondene og
vand, og bring det i kog. Sluk
for varmen, og seet blanding-
en til side. Tilseet frisk timian,

40 ml Maille Hvidvinseddike

AVGL WRERT R R hvidlgg og shiitake, lad det
std og treekke i 30 minutter.

409 Knorr Svampefond Si bouillonen.

11 vand

5g timian, frisk

100g torrede svampe

10g hvidlgg

Risotto

30ml olivenolie

375¢g risottoris, f.eks. carnaroli

170g skalottelgg, hakkede

11+ bouillon

5009 sasonbestemte svampe
50g smoar

50g parmesan

Troffelolie

Steg lgg og ris i olivenolie. Tilsaet den varme bouillon lidt ad gangen,
og lad det koge, indtil risene er mgre - ca. 15 minutter. | mellemtiden
steges svampene i olie og smgr p& panden. Ndr risottoen er kogt,
tilseettes smgar og lidt af svampene. Ggr klar til servering, og pynt
med svampe, parmesan og trgffelolie.




Pates au ragout
de veau

Kalveragoutpasta

TIL 10 PERSONER

Pasta Mal melet op til foodprocessoren. Tilseet
2&ggeblommerne og et 2eg ad gangen, mens
5009 tipo 00 mel blandingen zeltes med dejkrogen. Tilszet salt,
og eelt godt. £lt dejen lidt mere sammen med
haenderne, indtil den er spaendstig og elastisk.
4 2ggeblommer, tempererede
99 P Pak dejen ind i folie, og lad den hvile i mindst
to ti .
4 hele &g, tempererede o Hmer
159 salt
asou Varm olivenolien op i en gryde, og steg lgget.
Li Li i d L
Kom kalvekgdet i gryden, og brun det godt.
50 ml olivenolie Tilseet tomatpuré og chiliflager, og steg videre
et gjeblik. Tilseet hvidvinseddike og derefter vand
. samt Knorr Tomatino, og varm det op, til det
159 edizlier koger. Lad det simre ved svag varme i en time.
Tag kadet op, og lad det kgle af i et stykke tid.
509 lag Riv kgdet i stykker til ragouten. Tilsaet til sidst
oo basilikum og oregano, og smag til med salt
2kg kalveskank i skiver og peber. Giv retten det sidste touch ved at rive
parmesan pd toppen.
19 chiliflager
159 tomatpuré
70 ml Maille Hvidvinseddike
300 ml vand
6509 Knorr Tomatino
409 basilikum
59 oregano
Salt

Sort peber
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Ragout de renne

Vildren og kartofler

TIL 10 PERSONER

RenderSteg Varm panden op til middelvarme. Kom
1,5kg rensdyrsteg smgr p& panden, og brun stegen godt
' pd alle sider. Steg stegen i ovnen ved
20g salt 80 grader, indtil kernetemperaturen er
20g Knorr Krydderpasta Timian ?2 grader.. Tag kgdet ud, og lad det hvile
i ca. 15 minutter under et klaede.
Smor
Mandelkartoffelmos

med sennep
1,5 kg mandelkartofler, skraellede

2509 smar

4dl sgdmeelk

10g salt

20g Maille dijon sennep

Kom alle ingredienserne, undtagen salt og
sennep, i en vakuumpose, og kog dem ved
100 grader, indtil kartoflerne er faerdigkogte.
Leeg kartoflerne i en si, og behold koge-
vandet. Pres kartoflerne gennem en si, og
bland kogevandet i lidt ad gangen. Bland
det til en jeevn konsistens, og smag til med
salt og Dijon sennep. Tilseset smgr og maelk
efter behov.

Rodfrugter i tern
300g gulerod

300g selleri eller kalrabi
300g gule beder

200g smeltet smor

30ml Maille Rgdvinseddike
10g salt

Leeg rodfrugterne og smeltet smgrien
vakuumpose, og luk posen i. Kog rod-
frugterne ved 80 grader i ca. 15 minutter.
Sigt skyen fra, og afkgl. Du kan ogsd afkgle
rodfrugterne i vakuumposen og varme dem
op igen. Skum overfladen af skyen af for
skum og urenheder, og steg rodfrugterne

i fedt i en varm gryde, helst af flere
omgange, sa alle terningerne bliver stegt.

Du kan ogs@ dampe og stege
rodfrugtternene i smgr.

Vildtbouillon

100g leg, i skiver

300g champignon, i skiver

100 ml Maille Rgdvinseddike

100g ribs

21 Knorr Professional Vildtfond
2 stk. enebaer

19 sort peber, hele korn
Granolie

300 ml rapsolie
100g bladpersille
50g granskud

25

Steg lgg og svampe i en pande, og dryp
eddike i. Tilfgj vildtfond, og reducer, indtil
der er omkring 5 dl tilbage. Fjern det fra
blusset, og tilsaet ribs, enebzer og peber.
Lad det simre i 30 minutter. Si, og feerdig-
ggr rensdyrretten med skyen.

Damp bladpersille og skud kort i var-
mt vand, og afkgl det i isvand. Klem al
vaesken ud, til det er helt tart, leeg
massen i en blender, tilsaet olie, og
blend. Tilszet olie efter behov for at fa
massen til at rotere korrekt. Roter i
blenderen, indtil farven er dyb grgn

(ca. 10 min). Lad det passere gennem
en si foret med osteleerred. Heeld det i en
sprgjtepose, og lad den hzenge, sd olien
og de faste ingredienser adskilles. Draen
posen for vaeske, og gem olien. Pynt
tallerkenen med olie lige f@r servering.



Céleri-rave aux
pommes et au gruyere

Selleri, aeble og gruyere

TIL 10 PERSONER

Gruyeérecreme

159 Maille Dijonsennep
15 ml Maille Hvidvinseddike
10g hvidlgg

100g Gruyere ost, revet

1 &g

109 sukker

109 salt

5dl rapsolie

Tilbered ostecremen som mayonnaise. Kom
sennep, hvidlgg, eddike, ost og 2eg i skdlen, og
blend med en stavblender, indtil det er jeevnt.
Tilsaet olie, og far stavblenderen helt ned til
bunden af skalen, og lgft den langsomt opad
for at f& blandingen til at emulgere.

Stegt knoldselleri
2kg knoldselleri

500 ml vand

40 ml Knorr Grgnsagsfond
40 ml valngddeolie

20g sukker

20 ml Maille Sherryeddike
10g salt

Finish

100g smer

20g timian, frisk

26

Bag hele sellerien med skreel i ovnen ved 200
grader i ca. to timer, eller indtil sellerien er blgd
og feerdig. Tag den ud af ovnen, og lad den std
et stykke tid. Skreel sellerien, mens den stadig
ervarm, og breek den i stykker pa stgrrelse med
en mundfuld. Forbered en bouillon af vand,
fond, olie, sukker, eddike og salt ved at koge
ingredienserne sammen. Laeg bouillonen og
selleristykkerne i en vakuumpose eller skdl,
s@dan at sellerien er tildaekket. Lad sellerien
traekke i mindst tre timer. Fjern den resterende
del af vaesken fra bouillonen, og steg selleri-
stykkerne sammen med timian i skummende
smgr, indtil de er paent brune.

Selleri-able-bouillon

Vask selleri og aebler, fjern kernehuset fra
&blerne, og skaer sellerien i mindre stykker.
Laeg det hele i en blender, tilseet 150 ml aeble-

5009 bladselleri juice, og lav bouillon ud af ingredienserne.
3009 Granny Smith-aebler Heeld blandingen i et dgrslag foret med oste-
leerred, og leeg noget tungt ovenpd. Haeld
150 ml &blejuice bouillon i en gryde, og fjern det grums, der
stiger op til overfladen. Kog det pd lav varme,
20 ml Knorr Grgnsagsfond indtil det er reduceret til omkring halvdelen.
50g brunet smar Tilseet Knorr Grgnsagsfond, bland, og tjek
smagen. Til sidst tilseettes det brunede smar.
100 ml persilleolie Tilsaet persilleolien, men bland ikke.
Haeld saucen i en dyb tallerken.
Persilleolie Damp persillen med staengler i kogende vand, og afkal i
isvand. Klem alt vandet ud, s& godt som det nu er muligt.
. Leeg persille og olie i blenderen, og blend i ca. 10 minutter,
100g persille indtil farven er dyb gr@gn. Draen massen for vaeske gennem en
400 ml rapsolie si foret med ostelzerred, laeg det i en sprgjtepose, og lad den

haenge, sd olien og de faste ingredienser adskilles. Draen
posen for vaeske, og gem olien. Brug den til at fuldende
eble-selleri-bouillonen og retten.






Dos du cabillaud au chorizo avec ses
lentilles du Puy et sa sauce épicée

Torskeryg, chorizo, puylinser og krydret sauce

TIL 10 PERSONER

2kg torskeryg Rens torskeryggen, og skeerdenica. 160 g
. store stykker. Gem fiskeresterne til skumsaucen.
250g chorizo Laeg torskestykkerne i en 5 %'s saltlage i en time.
Rapsolie S.kyl, og tor af. Steg torskestykkeorne med skind-
siden nedad i masser af smgr p& en varm pande.
Skaer chorizoen i ca. en halv centimeter store tern.
Laeg ternene og en drébe olie i en kold pande.
Skru op for varmen lidt efter lidt, s& fedtet
frigeres fra chorizoen. Steg, indtil ternene er
sprgde. Si fedtet fra, og brug det til at krydre
retten. Tag chorizoternene op, og leeg dem til
tarre pd et stykke papir.
Linser
375¢g linser Leeg linserne i blgd i cirka en time.
Si, og skyl. Kog linserne i kyllinge-
120 g Knorr kyllingefond bouillon i ca. 25 minutter.
Tilberedningstiden kan variere for
21 vand de forskellige linsetyper.
Salt
Mirepoix Skeer mirepoix-grgnsagerne i sma
tern, og steg dem i en drdbe olie.
100g porre Bland linser og mirepoix-grgnsagerne,
smag til med smgr, purlag, salt og
1009 gulerod sort peber.
100 g fennikel
Olivenolie
4 stk. tomater

Smgrterninger
Purlgg
Salt

Sort peber
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Sauce
31

100g
1009

50¢g
1009
1009
60 ml
1 stk.
30g

5 stk.
5 stk.

2g

4 stk.
5 stk.

vand
Torskerester
Tomatindmad
gulerod

porre

hvidlag
tomatpure
Knorr Fiskefond

Knorr Skaldyrsfond

Maille Hvidvinseddike

chili

ingefaer

Saft af 1 citron
allehande
sorte peberkorn
fennikelfrg
korianderfrg
stjerneanis
laurbaerblade
sichuanpeber
Sgdmeelk
Smgrterninger

Lecitin

Tilbered saucen ved at koge torskerester

og tomatindmad sammen i en halv time.
Fjern skummet fra overfladen. Skrael, og steg
grgntsagerne til saucen, samt puréen, godt.
Tilseet det til den kogende bouillon. Tilsaet
resten af ingredienserne, og reducer til
halvdelen. Si. Til sidst tilsaettes maelk og
kolde smgrtern lidt efter lidt, samtidig

med at du pisker massen, indtil det far den
gnskede konsistens. Tilseet lidt lecitin for

at stabilisere skummet.

Du danner skum i saucen ved at blande
luft i den. Hold stavblenderens klinge
halvvejs i saucen og halvvejs i luften.
Hold en ske i neerheden af klingen,

sa der dannes mere skum.

Syltede sennepsfrg

50g
50 ml
50 ml
50¢g
19

sennepsfrg

Maille Sherryeddike
vand

sukker

salt

Kog sennepsfrgene i 20 minutter i rigeligt
vand. Si, og skyl. Bland eddike, vand, sukker
og salt. Leeg sennepsfrgene i lagen for at
krydre dem.
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Bouillabaisse

Bouillabaisse

TIL 10 PERSONER

5009 torskefilet Steg torsk og kammuslinger i smgr
pd en pande, indtil de er paent brune.
250g ferskvandskrebs Varm kartoflerne i bouillon. Tilseet
. ferskvandskrebsene lige f@r servering,
3009 DR men kog dem endelig ikke. Pynt med
500g kartofler i tern, kogte syltet fennikel, safran-aioli og urter.
200g fennikel, 1-2-3-syltede
I Alle havets frugter passer
til bouillabaisse.
Bouillon
50 ml rapsolie o )
Varm rapsolie i en gryde, tilsaet hakkede
300g skalottelgg, i tern leg samt bladselleri. Svits dem et kort
. . gjeblik. Tilseet hvidlggspuré, timianpasta
509 bladselleri, i tern og tomatino, og fortsaet med at svitse.
20 g Knorr Hvidl¢gspuré Tilseet hvidvinseddike og hvidvin, og kOg
o det sammen. Tilsaet derefter skaldyrs-
59 Knorr Krydderpasta Timian fond, og reducer til halvdelen ved lav
200g T T varme. Tag bouillonen af blusset, og
tilseet laurbaerbladene og appelsinskal.
100 ml Maille Hvidvinseddike Lad det sta i en halv time, og si det
. derefter. Varm den siede bouillon, indtil
21 Knorr Professional Skaldyrsfond den koger, og tilsset smar og olivenolie.
1 stk. laurbaerblad
Skal fra 1/4 appelsin, hakket
50g fennikel, frisk
Derudover
150¢g smor, i tern
100 ml olivenolie

BS5)



Safran-aioli

300g Hellmann's Real Mayonnaise Bland ingredienserne til safran-aiolien,
og lad det treekke i kgleskabet.

0,2g safran

10g hvidlag

5¢g salt

59 sukker

20 ml citronsaft

Syltet fennikel

50 ml Maille Hvidvinseddike Sylt fenniklen ved at blande vand, sukker
og eddike sammen, og haeld lagenien
50g sukker vakuumpose. Tilszet fenniklen, og luk
posen i. Lad det traekke i mindst 24 timer.
50 ml vand
300g fennikel, i skiver I Du kan ogsa sylte uden at bruge en
vakuumpose, men husk i sa fald at

blande ingredienserne lidt efter lidt,
s@ marinaden fordeles jeevnt pa
fenniklen.
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Filet de boeut
accompagné de frites

Bof af mgrbrad og pommes frites

TIL 10 PERSONER

1,5 kg oksemgrbrad i beffera 150 g

Steg bgfferne efter geestens gnsker

Ingredienser til bouillon

50 ml rapsolie

500g skalottelgg, i skiver
1dl Maille Hvidvinseddike
5dl hvidvin

3dl vand

109 hvid peber, hele korn
2 stk. laurbzerblade

Cafe dé Paris hollandaise

2 stk. eggeblommer
0,5dl bouillon
400g smar, smeltet

Krydderipasta

159 Knorr Krydderpasta Provence
159 Knorr Hvidlggspuré

109 Knorr Krydderipuré Karry
10g Maille Dijonsennep

0,59 sort peber, stgdt

20g karvel, frisk, hakket

20g purlgg, hakket

38

Varm rapsolie i en gryde, og svits
skalottel@zgene. Tilsaet hvidvinseddike,
hvidvin og vand, og kog det sammen
ved lav varme, indtil der er ca. 1/3
tilbage. Saet bouillonen til side, og tilsaet
hvid peber og laurbaerblade, lad stéa

i 30 minutter. Sies, afkgles og

opbevares kgligt.

Tilbered hollandaisesauce pd traditionel
vis. Pisk det smeltede smgr i lidt ad gangen.
Krydr med krydderipastablandingen.
Server bgf og pommes frites sammen.




Confit de canard accompagné
de choux rouge et de fondant
de pommes de terre

Confiteret and, rgdkdl og kartoffelfondant

TIL 10 PERSONER

10

andelar

Lad andeldrene ligge i en 5 %'s saltlage i en
time. Skyld, og t@r andeldrene fri for saltlagen.
Laeg larene i en vakuumpose sammen med
andefedtet, og kog det ved 75 grader i to
timer. Lad larene kgle af i fedtet. Nar du tager
dem op, fjernes ldret fra fedtet, og sé@ kan du
stege andeldrene videre i ovhen ved 180
graderi 12 minutter.

Stuvet rodkal

1/4
200g
1
100g
50g
50 ml
100 ml
30ml
50g

500 ml

redkal

&bler

skalottelagg
andefedt

pancetta

Maille Rgdvinseddike
rgdvin

calvados

sirup

redbedesaft

Sort peber

Salt

Krydderipose: kanel, nelliker,
ingefaer, allehande.

41

Skaer rgdkdlen i tynde strimler, og hak laget
og blerne. Smelt andefedtet i gryden, og
steg pancettaen, indtil den er sprgd. Tilsaet
alkohol, og bring det i kog. Tilseet redkal,
leg og eble i panden, og steg det et gjeblik.
Tilsaet saft og krydderier, og lad det simre

i ca. en time. Smag til med salt og peber.

Pynt kartoflerne med mayonnaise
krydret med dijonsennep, nar du
anretter retten pa tallerkenen.



Kartoffelfondant

5 stk. kartofler, faste Forbered kartoffelfondanten ved at skaere
11 d kartoflerne ud i passende starrelse. Varm
van smgr og olie i panden, og steg kartoflerne
100 ml Knorr Kyllingefond pd begge sider. Varm fond og krydderier op.
Leeg kartoflerne i den varme fond, sé de er
5 hvidlggsspirer helt tildeekkede. Bag dem i ovnen ved 160
grader i 20-25 minutter.
10 stk. timiankviste
5 stk. allehande
Smor
Rapsolie
Sauce
1stk. skalottelag Svits det hakkede hvidlgg i andefedt i en
1 stk. hvidlggsspire gryde. Tilseet alle de gvrige ingredienser
undtagen sukker, salt og peber, og lad det
500 ml Knorr Demi Glace koge sammen, indtil der er omkring en
. . fierdedel tilbage. Si, og smag til med sukker,
500 ml Knorr Professional Kyllingefond .t og sort peber.
10 ml Maille Sherryeddike
30g Maille grov sennep
20 ml calvados
Timian
Sort peber
Sukker
Salt
Andefedt
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DESSERTER




Gateau au chocolat avec mousse
au praliné et framboises

Chokoladekage, pralinemousse og hindbaer

TIL 10 PERSONER

Chokoladekage Bland de tgrre ingredienser sammen,
tilseet de flydende ingredienser, og bland

2409 hvedemel det til en glat dej. Smgr en bradepande,

210g S eller. beklzed en.1 /3'GN-fo.rm med bage-
papir. Fordel dejen jeevnt i formen. Bag

30g kakaopulver kagen ved 160 grader i 30 minutter. Afkgl

. kageni 10 minutter, for den tages ud af

159 vaniljeekstrakt formen. Skaer den derefter i stykker af

59 natron passende starrelse.

2g salt

I Server deni portioner med s

250 ml vand eller sorbet som tilbehgr.

100 ml rapsolie

20 ml Maille Hvidvinseddike

Pralinemousse Créme Anglaise

500 ml piskeflade Varm ingredienserne til Creme Anglaisen

500 ml sedmaelk i et vandbad pd 85 grader. Afkgles og sies.
Lad gelatinepulveret std og traekke i lidt
200g eggeblommer vand i fem minutter. Varm gelatinevandet

i mikrobglgeovnen i 20 sekunder, og tilsaet

det til Creme Anglaisen. Pisk flgden til hdrd

fladeskum. Bland praline og anglaise.

Sprgjt fladeskum pé. Lad det hvile i mindst

600g Creme Anglaise fire timer. Pisk moussen op, og kom den i
en sprgjtepose.

100g sukker

Mousse

12g gelatinepulver
50 ml vand
300g praline

400 ml piskeflgde

Hlndbaergele Varm hindbaerpuré, vand og sukker, indtil
. i det koger, og indtil sukkeret oplgses. Tilsaet
500g hindbzerpuré gelantinepulver, omrgr med en stavblender,
og afkgl derefter blandingen. Breek den afkglede
ALY e blok i mindre stykker, og laeg alt i en blender,
150g sukker blend, til det bliver jeevnt. Si. Fjern boblerne, og
kom blandingen i sprgjteposen. Pynt desserten
8g agar med hindbaer og blomster.
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Souftlé au fruit de la
passion, crumble aux
amandes et glace

Passionsfrugtsoufflé, mandelcrumble og is

TIL 10 PERSONER

Soufflé

250g passionsfrugtpuré
250 ml appelsinjuice

30g Maizena, majsstivelse
20 ml Maille hvidvinseddike
225¢g seggehvider

125¢g sukker

Haeld puré, juice, stivelse og eddike opien
gryde. Varm ingredienserne op, indtil det
bliver til en kompot. Afkgl, til kompotten
bliver kold, og si den derefter. Pisk a2egge-
hviderne og sukkeret til marengs. Vend
forsigtigt marengsen i kompotten.

Sprgjt massen ud i souffléskdle, bank luften
ud, lad kanterne veere fri, og frys dem.

Nar du skal servere desserten, varmer du
dem i ovnen ved 180 grader i 8-9 minutter.
Drys overfladen med flormelis.

Laeg en kugle god vaniljeis pd tallerknerne.

Flormelis
Varier souffléens smag ved at skifte
mellem puré og juice
Mandelcrumble
100g mandelmel Skeer tern af tempereret smgr. Bland de tgrre
ingredienser sammen. Bland smgrternene
100g Maizena Tapioka med de tgrre ingredienser. Fordel blanding-

100 g sukker
100g smer

2g salt
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en pd en bageplade bekleedt med et stykke
bagepapir. Bag ved 160 grader i 10 minutter,
vend, og bag i yderligere 10 minutter.
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