MOCKAGLASS MED NOUGAT

6—8 portioner.
Nougat:
1% dl strosocker

3 dggulor
3 msk florsocker

3 dlvispgridde
3 msk kallt starkt kaffe

Bérja med att géra nougaten. Smalt
sockret pa medelstark varme i en ren
torr stekpanna tills det blir ljusbrunt
och klimpfritt, rér inte mer &n nédvan-
digt. Hall upp massan pé bakplétspap-
per och 1at det stelna.

Vik papperet dubbelt och ligg detien
tjock plastpase. krossa nougaten t ex
med en mortelstot.

Vispa adggulor och florsocker tills det
blir posigt. Vispa gradden och kaffet
till skum. Blanda gradden med &gg-
smeten. Hall krdmen i en frystalig form
och téck 6ver den. Lat formen std i fry-
sen ca 1% tim eller tills massan bérjar
bli lite hard. Tag ut formen och strd
6ver det mesta av nougaten, vind ner

den i glassen med en sked. Frys glas-
sen fardig.

Tag fram den ur frysen minst 30 min
innan den ska serveras. Garnera med
resten av nougaten. Servera girna med
en mandelkaka.

Det har blivit populart med hem-
gjord glass dir man sjilv kan
bestimma smaksattningen. Glass-
maskin ar inte alls nédvandigt.

SO PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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EXOTISK FRUKTSORBET

4—6 portioner.

1 burk ananasi 1 banan

skivor (ca230g) 2-3 msk pressad
1 stor apelsin citron
2 kiwifrukter

Oppna ananasburken, hill av och spa-
ra spadet. Pressa apelsinen. Dela 2 ana-
nasringar i mindre bitar, spara de
andra till garnering. Dela kiwifrukter-
na och grop ur fruktkéttet. Skiva bana-
nen. Blanda frukt, fruktspad och saft i
matberedare eller mixer till en jamn
puré. Lagg purénien form som tal frys,
tack 6ver och stéll den i frysen ca 1%
tim.

Rér om i den halvfrusna massan. Frys
fardigt. Allra finast blir sorbeten om
den bara far frysa till, 3—4 tim, innan
den ska dtas. Om den ar helt genom-
fryst beh6ver den kanske sta i kylskép
ca 30 min innan den skedas upp.

Lagg garna upp sorbeten i kulor pa
portionstallrikar och garnera med
frukt, tex apelsinskivor, kiwiskivor,
ananasbitar, jordgubbar eller vindru-
vor. Valj nagra av frukterna eller bara
en. Doppa gédrna nagon av dem, tex
vindruvor eller jordgubbar, i smalt
blockchoklad.
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BJORNBARSDESSERT

4 portioner.

2 dlvispgridde ca ¥4 1bjornbir
2 tsk vanillinsocker (eller hallon)
1dgguita (eller 1-2 pkt

10-15 mandelbiskvier djupfrysta bir a
(pressad apelsin, bir- 225g)
eller fruktlikor)

Vispa gradden med vanillinsockret.
Vispa dggvitan till hart skum och vand
ner den i gradden.

Krossa ca 10 biskvier och férdela dem i
4 portionsglas. Droppa gérna lite apel-
sinsaft eller likér éver. Lagg pa nagra
bar. Tack med det mesta av gradd-
skummet och lagg pa resten av baren.
Lagg en graddklick 6verst och garnera
med biskvier.

Desserten héller sig brai kylskap nagra
timmar. Vanta med attldgga pa de sista
biskvierna till serveringen.

Néar man blandar vispad gradde
med vispad aggvita haller sig grad-
den »fluffigare» langre, efterratten
kan sta fardig ett tag i kylskap utan
att sjunka ihop. Tank pa att visp och
skal maste vara rena och fettfria nar
man vispar aggvita.

Mandelbiskvier
ca 25 st.
1dl s6tmandel
2-3 bittermandlar

1dgguita
1dlsocker

Satt ugnen pa 175°.

Skaélla, skala och mal mandeln.

Vispa dggvitan till hart skum och blan-
da ner mald mandel och socker. (Man-
deln maste malas, kan ej hackas i t ex
matberedare.)

Lagg bakplatspapper pa en plat. Klicka
ut smeten till sma runda kakor. Gradda
i mitten av ugnen ca 15 min. Lossa
biskvierna och 14t dem kallna pa galler.

ca 8 bitar.
2 djupfrystasmor- 4 msk florsocker
degsplattor (2 msk rom)

1 mogen mangofrukt rivet skal av ¥ citron

250 g keso 1 tsk vanillinsocker
2dgg Yadlsocker
2 msk potatism;jél

Tag fram smordegsplattorna och 14t
dem ligga i rumstemperatur ca 15 min.
Lagg langsidorna bredvid varandra,
fukta ena kanten och tryck ihop dem s&
det blir en stor platta. Kavla ut den s&
tunt att det racker att kla botten och
kanter i en pajform, 20-25 cm dia-
meter.

Stéll formen kallt ca 15 min. Nagga
bottnen och gradda i 225° 10-15 min.
Skala och skar mangon i skivor.

MANGOKAKA

Blanda keso, aggulor, potatismjol, flor-
socker, rivet citronskal, vanillinsocker
och ev rom. Vispa dggvitorna till hart
skum, vand ner sockret och vispa tills
maréngen blir blank. Blanda den med
kesoblandningen. Bred ut fyllningen i
pajskalet. Lagg pa mangoskivorna.
Gradda i 200° ugnsvarme i mitten av
ugnen 20—25 min.

Tag gérna kakan ur formen. Pudra lite
florsocker 6ver. Servera kakan ljum el-
ler kall med vaniljglass, ev ocksa nagra
jordgubbar.

I stallet f6r mango kan man lagga pa
skivor av farska eller konserverade
persikor eller Kklyftor av farska

plommon.
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