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£ ma godbitar att servera
till kaffet pa maten.

Vilj en eller bada bott-
narna. Skar mandelbott-
nen i sma fyrkanter (ca
3% 3 cm) eller tag ut rund-
lar eller andra former
med sma matt. Dela soc-
kerkakan pa langden eller
tvéren. Doppa en del bitar
i smalt choklad (anvand
en djup skal).Valj fyllning
och bred eller spritsa pa
den. Garnera med t ex
mandelspan, nétkarnor,
pistagemandel, flagad
choklad, stréssel, kande-
rade syrener, violer eller
mimosa.

Minimousse-
formar

S malt mork blockchok-
lad. Anvand en tesked
och tack insidorna pa
dubbla smabrédsformar
av papper med choklad.
Lat dem stelna i kylskap.
. Tag bort papperen.

Gor en enkel choklad-
mousse. Smalt vit block-
choklad och blanda med
vispad gradde (50 g chok-
lad till 1 dl grédde). Fyll
chokladformarna och
stall dem kallt.

Sockerkaksbotten Mandelbotten

25 g margarin 150 g mandelmassa,
% dl mjolk gdrna delikatess
1dgg 75 g margarin

1 dl socker 1 msk vetemjol

1% dl vetemjol 1 krm bakpulver

% tsk bakpulver 1dgg

Riv mandelmassan och
blanda med alla 6vriga
ingredienser. Gor en form
av aluminiumfolie. Satt
den pa en plat och bred ut
smeten i formen. Gradda
i 175° ugnsvarme 10-12
min.

Smalt margarinet och
hall i mjolken.

Vispa dgg och socker
posigt. Tillsatt fett och
mjolk och mjolet blandat
med bakpulvret.

Fordela smeten i
30 smabrodsformar av
papper. Gradda i 225°
ugnsvarme ca 7 min.

Eyllningar

e Mjuk nougat

e Mandelmassa utrord
med pressad apelsin,
1 msk apelsinsaft till
100 g mandelmassa.
Farga ev med hus-
hallsfarg.

e Chokladtryffel: Koka
upp 1 dl vispgradde och
blanda i 100 g mérk
blockchoklad som far
smalta. Lat kallna.

' o

©O PROVKOKET
Box 15200, 104 65 Stockholm
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rusen

e/  Thallonsufflé

4-S portioner

1 pkt djupfrysta hallon
(225 g) eller %5 | firska
hallon

saften av z apelsin
lite socker

1 dggvita

% dl florsocker

2 dl vispgridde

Vik smorgaspapper
dubbelt och linda en bred
remsa runt en form med
raka kanter (ca 6 dl) sa
papperet star minst 5 cm
over kanten. Féast papperet
med kldamma eller snére.

Pressa hallonen
genom en sil eller mosa
dem i matberedare och
tryck ev moset genom sil
sa karnorna kommer
bort.

Smaka av med apel-
sin, de farska hallonen
med lite socker.

Vispa dggvitan. Blanda
ner florsockret och vispa
ytterligare nagon minut.

Vispa gradden nastan
hard.

Blanda hallon, dggvita
och gradde och hall i
formen. Jamna till ytan
och tédck med folie. Sétt
sufflén i frysen tills den ar

ylt- eller

d sirapspudding

4—6 portioner

ca1dllés sylt t ex jord-
gubb eller ballon

eller ¥5—1 dl ljus sirap
2 dl vetem;jol

1% tsk bakpulver

% dl socker

1-2 tsk vanillinsocker
50 g margarin
1dgg e
1dlmjslk .° 8

Bﬁrja med

att smorja en rund form
(ca 11). Lagg sylt eller
sirap i botten pa formen.

Blanda alla torra in-
gredienser. Smula s6nder
margarinet i mjélbland-
ningen. Tillsatt 4gg och
mjo6lk och rér ihop till en
smet. Hall den i formen.

Tack over och tillaga
pa full effekt 2 min.

Vrid formen och tillaga
utan att tacka over ytterli-
gare 2-3 min. Lat pud-
dingen sta ett par min
innan den stjélps upp.

Servera med varm eller
kall vaniljsas eller med
gradde.
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hard. I det engelska originalreceptet ska puddingen
Tag fram formen ca dngkokas nistan ett par timmar — dd kinns mikrovdgs-
15 min innan den ska ugnen som ett underverk !

serveras. Garnera géarna
med hallon och servera
med t ex en mandelkaka.
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