


Pannacotta med balsamvinagerinkokta fikon

4 personer Borja med fikonen. Smalt sockret i en kastrull. Hall pa
vattnet nér sockret borjar fa farg och ror ordentligt.

Pannacotta Inkokta fikon Hall pa vindgern, tillsétt nejlikorna och skarad, urskrapad

8 dl gradde (kan bytas 4 farska fikon vaniljstang. Lat lagen smaputtra i 5-10 minuter. Dela

ut mot mellangradde) 2 msk socker fikonen pa ldngden och lat dem koka med lagen i

2 dI mjolk 1 dl vatten 1 minut. Hall upp i en skal och Iat svalna.

ldl lso_cker 4 msk bals'gmvmager Ldgg gelatinbladen i kallt vatten. Koka upp gradde, mjolk,
gelatinblad 4 kryddnejlikor X B

1 vaniljstang 1 vaniljstang socker och skarad, urskrapad vaniljsténg. Krama ur gela-

tinbladen och rér ned dem i grdddmjolken. Hall upp i
lampliga formar. Lat pannacottan sta i kylskapet i minst
2 timmar. Servera med fikonen.

Jordgubbsparfait med barsas

4 personer

1| jordgubbar
2 dI socker

3499
3 dl gradde (kan bytas ut mot mellangradde)

Mixa jordgubbar och /> dI socker. Vispa dggen och resten
av sockret tills det blir vitt och luftigt. Vispa gradden i en
annan bunke, lat den inte bli for tjock. Hall jordgubbs-

mixen i dggsmeten och ror ordentligt. Vand darefter for-
siktigt ned gradden. Hall parfaitsmeten i en form och stall i
frysen. Lat sta tills parfaiten ar fryst, det tar ca 4 timmar.

|

Silverkulor ar perfekt
\ till juldekorationerna,
pasktartan eller vilken
efterratt som helst.
Med en burk silverkulor
i skafferiet dr festen
aldrig langt borta!

Birsas

100 g bar, t.ex. blabar eller hallon
2 tsk vaniljsocker

mynta till garnering

Ror ihop bdr och vaniljsocker i en bunke tills baren
vatskar sig.

Stéll parfaiten i kylen en halvtimme innan den ska serve-
ras, sa blir konsistensen lagom och smakerna framtrader
battre. Ringla dver barsasen och garnera med mynta.



Karamelliserade dpplen med rosmarin

4 personer

8 medelstora dpplen
2 msk smor

3 msk socker

1 rosmarinkvist
vaniljglass

Skala dpplena till hélften, sa att det vackra skalet fort-
farande syns. Smalt sméret i en stekpanna, stro Gver
socker och ldgg i dpplena. Stek dpplena gyllenbruna pa
medelhdg vdrme. Ldgg i rosmarinkvisten i pannan och
6s karamellen dver dpplena tills de mjuknar. Servera med
vaniljglass.

L

Mascarponekram med farska bar

4 personer

250 g mascarpone (italiensk farskost,

kan bytas ut mot kesella)

2 dl gradde

1-2 tsk vaniljsocker

Féarska bar eller frukter t.ex. réda vinbér, hallon, kiwi eller
passionsfrukt.

Vispa mascarpone i en bunke tills den blir smidig, stall at
sidan. Vispa sedan grddden tills den borjar tjockna. Den
far inte bli for hard. Vdnd ned gradden i mascarponen
och smaksatt med vaniljsocker. Servera gérna krémen i
ett glas pa fot och dekorera med férska bér eller frukter.



Citrussallad i vaniljsockerlag

4 personer

1 citron

2 apelsiner

1 grapefrukt, blodgrape eller vanlig
2 lime

8 kumquats

Vaniljsockerlag
5 dl vatten

500 g socker

1 vaniljstang

Bérja med att koka en sockerlag pa socker, vatten och
skarad, urskrapad vaniljstang. Lt puttra i 15 minuter.
Hall upp sockerlagen i en bunke och lat den svalna, stéll
sedan i kylskap. Skér av skalet pa citron, apelsin och grape-
frukt. Anvand en vass kniv sa att fruktkottet blir synligt
och skdr sedan ut klyftor mellan hinnorna. Krama ut
saften ur skalen Gver sockerlagen. Skér lime och kum-
quats i tunna skivor. Ldgg citrusfiléerna och de skivade
frukterna i den avkylda lagen och Iat dem st och dra.

Servera gdrna salladen ur en stor skal. Ringla eventuellt
over lite lag ndr du lagger upp frukten.

Farsk fruktsallad i glas

Det enklaste, och bland det godaste, efter en middag &r
frukt - precis som den &r, bara delad och vackert upp-
lagd. Det gar att hitta bra frukt i butiken oavsett sdsong,
se bara till att den dr lagom mogen. Vdga prova nya,
exotiska sorter och blanda gérna farger och former sa
blir det njutbart for 6gat ocksa. Har har vi valt mini-
ananas, carambola, physalis, mango, vindruvor, dpple,
pitahaya och granatépple.

En god och frésch
dipp far du om du ror
ned rivet skal fran en

tvdttad lime och ett par
teskedar vaniljsocker i
2 dI latt créme fraiche.

Skar gédrna upp lite extra av nagra frukter och ldgg i en
vacker glasskal med is. Manga frukter, t.ex. pitahayan
med sitt vita fruktkott och svarta kédrnor, &r som sma
konstverk och blir ett I&ckert blickfang pa bordet.
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Manga blir vildigt sugna pa nagot s6tt efter maten. Det &r helt naturligt och beror pa att
blodsockret sjunker ndr vi har dtit. Det dr darfér man ocksa latt blir lite trott och dasig.
Kroppen signalerar att den vill ha nagot som gor att blodsockernivan snabbt hojs igen. Bara
att ge efter alltsa. Nagot sott behdver ju inte alltid vara en kaloribomb, ett harligt fruktfat
fungerar precis lika bra! Har &r tipsen som &r s6ta och goda f6r bade 6ga och gom.

Chokladtips Tips for veliga...

Om du ska gora kakor eller desserter Har du svart att bestimma dig for +
med choklad 16nar det sig att ligga vilken dessert du ska géra? Gor flera!

till nagra kronor och képa en riktigt En given succé pad festen ar att sitta fram — “mee f
bra, mork choklad istallet for block. ctt fat med mindre portioner av

flera olika desserter. Ni upp-
ticker garanterat nya, hirliga
smakkombinationer och alla

hittar sina egna favoriter.

Aggvitor dver?

Far du dggvitor 6ver nar du gor glass Mer @n bara g|aSS
gar de utmarkt att frysa in precis Glass - Gors i glassmaskin
som de &r. Aggulor gir ocksd att pé gradde eller mjélk, dggula
frysa in, men vig dem f6rst och ror och socker.

Dekorera med rosenchips
Doppa rosenblad i aggvita. Skaka av

sedan ut gulorna med 10 % socker.

Parfait - Gors pa vispad
gradde, dggula och socker.
Det gar ocksa bra att byta

overflodig dggvita och doppa sedan i
strosocker. Ligg bladen pa ett bakplats-

papper och lat torka. Nasta dag torkar Snabbaste festdesserten B Ot 3ggvita.
du bladen ca 1 timme i ugnen pa  Vill du piffa upp vaniljglassen men Sorbet - Socker eller
af 75° C. Garanterat vérldens kinner att fantasin och orken tryter sockerlag, dggvita och
sotaste dekoration! — grdp bara ur en passionsfrukt och fruktjuice eller fruktpuré.

ringla 6ver. Det bade smakar gott G Endast sobien

och frukt.

och ser lackert ut!

Sherbet - Som sorbet men
med mjélk.
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