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HINDBAR-ECLAIR

Fristende fin og festlig forening af hindbeer, hasselnagd og meelkechokolade.

Bag den rustikke hasselngddekjole gemmer sig blid og blad hindbaermousse, flgjlsblad
maelkechokoladeganache og en dejligt knasende og let salt hasselngddebund.

HINDBARMOUSSE

5 blade husblas

75 g hindbaer

75 g sukker

korn af 1 vaniljestang
saft af 1/2 citron

200 ml piskeflgde
200 ml keernemeelk

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring hindbaer, sukker, vaniljekorn
og citronsaft i kog i en lille gryde,
lad det simre i et par minutter og
tag gryden af varmen. Vrid hus-
blassen fri for vand, og rer den

ud i den varme hindbaermasse. Si
kernerne fra, og lad puréen kale af
til handvarm.

Pisk fladen til let skum i en skal.
Rar keernemeelken i den hand-
varme hindbeerpuré, og vend
fledeskummet i. Fyld moussen i
sma, aflange silikoneforme (13 x 2
1/2 cm) med knap 1 cm til kanten,

og stil dem i fryseren i min. 3 timer.

BUNDE

75 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona

25 g feuilletine/cornflakes

1 nip salt

Smelt chokoladen i en skal over

vandbad, og tag skalen af varmen.

Knus feuilletine/cornflakes groft,
og rgr dem i chokoladen. Smag
til med salt. Rul massen tyndt ud
(ca. 3 mm tyk) mellem to stykker

10 SMA KAGER

bagepapir, og kom den i fryseren
et gjeblik, til chokoladen har sat
sig. Stik eller skaer sméa bunde ud
af den, som passer ned i silikone-
formen.

MALKECHOKOLADEGANACHE

150 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona
75 ml piskeflgde

Smelt chokoladen i en skél over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring fladen til kogepunktet

i en lille gryde, og heeld den over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skélen med en dejskraber.
Fortseet med at rare, til ganachen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Stavblend ganachen, og
fyld den i formene (oven pa mous-
sen). Leeg en bund ned i hver. Stil
formen tilbage i fryseren natten
over.

HASSELN@DDEOVERTRAK

50 g hasselngdder

300 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona

50 ml smagsneutral olie

Rist hasselngdderne i ca. 5 minut-
ter ved 200 grader, og gnub
hinderne af i et rent viskestykke.
Lad ngdderne kale lidt af, og hak
dem fint. Smelt chokoladen i en
skal over vandbad, og tag skalen
af varmen. Rer olie og finthakkede
hasselngdder i. Kom hasselngd-

dechokoladen i en lille batte. Stik
to tandstikker ned i en frossen
kage, og giv kagen et hurtigt dyp
i chokoladen, s& bund og sider
deekkes. Gentag med resten af
kagerne.

PYNT

hindbeerlakridser fra Johan Bllow
friske hindbeer

chokoladeperler fra Valrhona
chokoladecirkler

rad skovsyre

Lad kagerne tg op i keleskabet, og
pynt dem med hindbeerlakridser,
halve hindbaer, chokoladeperler,
chokoladecirkler og skovsyreblade
lige inden servering.

TIP

Silikoneformen, jeg bruger, hedder
‘Fashion Eclair’, er fra Silikomart og
kan kabes i ‘Kunst og Kekkentay'.

TIP

AZzélia er en blad og sod meaelke-
chokolade med store, elegante
strejf af hasselnad. Kan du ikke f4
fingre i den, sa brug en almindelig
meelkechokolade af god kvalitet.

TIP
Kagerne synes maske avancerede,

men er ikke seerligt sveere. Lav blot
et element ad gangen.



UPSIDE-DOWN-TARITE

Upside-down-teerte far helt ny betydning. Indeni fantastisk flgjlblad lakridsganache, friske hindbeer og
knasende chokoladeperler. Ovenpéa cremet passionsfrugtmousse og farvefint pynt. Hvem kan

MORDE]

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smar
1 knivspids salt
2 &g

Kom hvedemel, mandelmel, flor-
melis, smgr og salt i en blender, og
blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med eaegget. Rul dejen tyndt
ud mellem to stykker bagepapir,
og lad den hvile i kaleskabet i min.
1 time.

Bekleed sma teerteringe (7-8 cm

i diameter) med dejen, og prik
bundene med en gaffel. Bag teerte-
bundene i ca. 15 minutter ved 175
grader, til de er fint gyldne. Lad
bundene kgle helt af.

LAKRIDSGANACHE

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

75 ml piskeflade

75 ml s@d lakridssirup fra Johan
Bulow

Smelt chokoladen i en skéal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring flade og lakridssirup
til kogepunktet i en lille gryde, og
haeld det over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortseet med at rare,
til ganachen samler sig og far en

modsta det?
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smuk, blank overflade. Stavblend
ganachen, og stil den i keleskabet i
min. et par timer.

PASSIONSFRUGTMOUSSE

3 blade husblas

100 ml passionsfrugtpuré
100 g sukker

200 ml piskeflade

100 ml greesk yoghurt

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring passionsfrugtpuré og sukker
til kogepunktet i en lille gryde, og
tag gryden af varmen. Vrid hus-
blassen fri for vand, og rer den ud i
den varme passionsfrugtsirup. Lad
siruppen kale af til handvarm. Pisk
fladen til let skum, og vend yoghur-
ten i. Vend forst lidt af skummet i
den handvarme passionsfrugtsirup
og derefter forsigtigt resten.

Fordel moussen i en quenelle-si-
likoneform, og kom formen i fry-
seren i min. 3 timer, gerne natten
over.

SAMLING OG PYNT

12-15 friske hindbeer

2-3 spsk hvide chokoladeperler fra
Valrhona

hindbeerlakridser fra Johan Bulow
lakridsflager

spiselige blomster

Kom lakridsganachen i en sprgjte-
pose med rund tylle.

Halver hindbeerrene, og leeg et

par halve hindbaer og lidt choko-
ladeperler i hver taertebund. Fyld
teerterne op med lakridsganache.

Vend teerterne pa hovedet pa des-
serttallerkner, og laeg en passions-
frugtmousse oven pé hver. Lad
mousserne t@ op i keleskabet. Pynt
med halve hindbaer, hindbaerlakrid-
ser, lakridsflager, blomsterblade
m.m. lige inden servering.

TIP

Jeg har bagt taertebundene pa en
air mat-silikonematte, deraf det fine
menster. Har du lyst til at investere
i sadan én, kan den kebes i Kunst
0g Kakkentaj. Alternativt kan du
bare bage bundene pa en alminad-
elig bageplade med bagepapir.

TIP

Forbered med fordel merdej, ga-
nache og mousse dagen for, sa du
blot skal samle og pynte teerten pa
selve dagen.









KIRSEBAR

Mearkeradt og spejlblankt kirsebaer spaekket med smagsoverraskelser. Bag den smukke glaze gemmer sig
cremet kirsebaermousse, syrligsed keernemeelksganache og flydende, vild og laber saltlakridskerne.

Undskyld Hr., mé jeg byde dem et kirsebeer?

LAKRIDSM@RDE]

125 g hvedemel

25 g mandelmel

50 g flormelis

75 g koldt smar

1 tsk rélakridspulver, gerne fra
Johan Bulow

1 knivspids salt

2 &g

Kom hvedemel, mandelmel, flor-
melis, smgr og salt i en blender, og
blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med eegget. Rul dejen tyndt
ud mellem to stykker bagepapir,
og lad den hvile i kaleskabet i min.
1 time.

Udstik sma, runde bunde (3 cm i
diameter) af dejen med en kageud-
stikker, og bag bundene i ca. 10
minutter ved 175 grader, til de er
fint gyldne. Lad bundene kgle helt
af.

6 KAGER

KAERNEMALKSGANACHE

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

50 ml piskeflade

30 ml keernemeelk

1 spsk frysetarret kirsebeerstov

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring fladen til kogepunk-
tetien lille gryde, og heeld den
over chokoladen, mens du rarer i
midten af skalen med en dejskra-
ber. Fortsaet med at rere, til ga-
nachen samler sig og far en smuk,
blank overflade. Rar keernemeelk

i, 0og smag til med kirsebaerstav.
Stavblend ganachen, og fordel
den i sméa halvkugle-silikoneforme
(3 cm i diameter). Stil formene i
fryseren i min. 3 timer, gerne natten
over.

LAKRIDSPRALINE

25 g smuttede mandler

25 g sukker

1/2 tsk ralakridspulver, gerne fra
Johan Bulow

1 nip salt

Rist mandlerne i ca. 5 minutter
ved 200 grader, til de er dejligt
gyldne. Smelt forsigtigt sukkeret

til gylden karamel i en tykbundet
gryde, og tag gryden af varmen.
Rer straks mandlerne i. Heeld de
karamelliserede mandler ud péa

et stykke bagepapir, og lad dem
kale helt af. Blend dem til smar, og
rer ralakridspulver og salt i. Fordel
lakridspralinéen i smé halvkugle-
silikoneforme (3 cm i diameter), og
stil formene i fryseren i min. 3 timer,
gerne natten over.



KIRSEBARMOUSSE

2 blade husblas

50 g kirsebeersirup, gerne fra Ama-
rena Fabbri

50 g sukker

saft af 1/2 gkologisk citron

korn af 1/2 vaniljestang

100 ml piskeflade

50 g greesk yoghurt

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring kirsebeersirup, sukker, citron-
saft og vaniljekorn til kogepunktet

i en lille gryde, og tag gryden af
varmen. Vrid husblassen fri for
vand, og rgr den ud i den varme
kirsebeaersirup. Lad siruppen kale
af til handvarm.

Pisk fleden til let skum, og vend
yoghurten i. Vend ferst lidt af skum-
met i den h&ndvarme kirsebeersi-
rup og derefter forsigtigt resten.

Fyld kugle-silikoneforme (6 cm

i diameter) 2/3 op med kirse-
beermousse. Saml de frosne
praliné-halvkugler og ganache-
halvkugler to og to, og stik dem
forsigtigt ned i kirsebaermousserne.
Saet formene i fryseren natten over.

GLAZE

6 blade husblas

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

100 ml piskeflade

50 ml vand

150 g sukker

150 g glukosesirup

merkergad pastafarve

Udblgd husblassen i koldt vand.
Hak chokoladen fint, og kom den i
en plastikkande. Bring flade, vand,
sukker og glukosesirup til koge-
punktet i en gryde, og tag gryden
af varmen. Vrid husblassen fri for
vand, og rer den ud i den varme
flade. Heeld fladen over choko-
laden, og stavblend. Tilseet pas-
tafarve, og stavblend igen. Deek
overfladen med film, og lad glazen
kgle ned til ca. 35 grader.

SAMLING OG PYNT
rod skovsyre

Tag en frossen moussekugle ud

af fryseren. Stik en tandstik ned i
den, og giv den et hurtigt dyp i den
ca. 35 grader varme glaze. Placer
kuglen péa en bund, og lirk forsig-
tigt tandstikken ud. Gentag med
resten af kuglerne.

Lad kagerne t@ op i kaleskabet, og
pynt med skovsyreblade lige inden
servering.

TIP

Kirsebaermoussen far en meget
sart lysered farve. @nsker du en
lidt kraftigere farve, sa kom et par
draber rad frugtfarve ned i fladen,
inden du pisker den til skum.

TIP

Forbered med fordel kagerne et
par dage for, sa du kun skal pynte
dem pa selve dagen.









CITRONTARTE PA FRANSK

Et nyt, fraekt ‘take’ pa den klassiske citrontaerte. Sprad mardej fyldt op med en dejligt sur citroncreme, en
elegant minimacaron og et lille, knudret tree af braendt marengs.

MORDE]

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smar
1 knivspids salt
2 &g

Kom hvedemel, mandelmel, flor-
melis, smgr og salt i en blender, og
blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med eaegget. Rul dejen tyndt
ud mellem to stykker bagepapir,
og lad den hvile i kaleskabet i min.
1 time.

Bekleed sméa teerteringe (5-6 cm

i diameter) med dejen, og prik
bundene med en gaffel. Bag teerte-
bundene i 10-15 minutter ved 175
grader, til de er fint gyldne. Lad
bundene kgle helt af.

CHOKOLADELAG

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Pensl bundene med et tyndt lag af
den tempererede chokolade.

8-10 SMA TARTER

CITRONCREME

1 blad husblas
200 ml citronsaft
200 g sukker

2 store aeg

60 g blgdt smer

Udblgd husblassen i koldt vand.
Kom citronsaft, sukker og eeg i en
gryde, og varm det forsigtigt op
under omrgring, til massen er 83
grader. Tag gryden af varmen. Vrid
husblassen fri for vand, og rer den
ud i den varme citroncreme. Lad
cremen kgle lidt af, og rer smarret
i. Stavblend cremen, og fordel den
i teertebundene. Seet teerterne i
koleskabet i 1-2 timer, til citroncre-
men har sat sig.

BRANDT MARENGS

1 aeggehvide
50 g sukker

Pisk eeggehviden stiv i en skal.
Tilseet sukkeret lidt ad gangen
under piskning, og pisk videre, til
marengsen er sej og blank.

Dyp bunden af en lille gryde i
marengsen, og lav et aftryk pa

en tallerken. Braend marengsen
gylden med en creme br(lée-
breender. Gentag med de resteren-
de tallerkener.

ANRETNING OG PYNT

sma citronmacarons
gule stedmoderblomster

Placer en citrontaerte og en citron-
macaron oven pa den braendte
marengs. Pynt med et blomster-
blad, og server.

TIP
Hvis du ikke har en lille gryde,

kan du bruge en anden rund, flad
genstand.

TIP

Lad gerne dine gsester lave deres
eget marengstree. Det er vildt sjovt!

TIP
Find opskriften pa citronmacarons

pa min hjemmeside: majavase.dk/
opskrifter/citronmacarons



TROPISK CITRONTARTE

Samme citronteerte, nyt, spradt look. Marengstraeet og minimacaronen er erstattet med pink hindbaerstev
0g en stor, sprad, organisk og dejlig salt koralflage, der spiller vidunderligt op mod den syrlige teerte.

MORDE]

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smar
1 knivspids salt
2 &g

Kom hvedemel, mandelmel, flor-
melis, smgr og salt i en blender, og
blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med eaegget. Rul dejen tyndt
ud mellem to stykker bagepapir,
og lad den hvile i kaleskabet i min.
1 time.

Bekleed sméa teerteringe (5-6 cm

i diameter) med dejen, og prik
bundene med en gaffel. Bag teerte-
bundene i 10-15 minutter ved 175
grader, til de er fint gyldne. Lad
bundene kgle helt af.

CHOKOLADELAG

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Pensl bundene med et tyndt lag af
den tempererede chokolade.

Jeg er ellevild med begge varianter!

8-10 SMA TARTER

CITRONCREME

1 blad husblas
200 ml citronsaft
200 g sukker

2 store aeg

60 g blgdt smer

Udblgd husblassen i koldt vand.
Kom citronsaft, sukker og eeg i en
gryde, og varm det forsigtigt op
under omrgring, til massen er 83
grader. Tag gryden af varmen. Vrid
husblassen fri for vand, og rer den
ud i den varme citroncreme. Lad
cremen kgle lidt af, og rer smarret
i. Stavblend cremen, og fordel den
i teertebundene. Seet teerterne i
koleskabet i 1-2 timer, til citroncre-
men har sat sig.

KORALLER

80 ml vand

30 ml smagsneutral olie

10 g hvedemel

1 nip salt

1 knivspids gul pastafarve

Blend alle ingredienserne sammen.

Kom en skefuld dej p& en varm
non-stick pande, og steg den i et
par minutter, til boblerne forsvin-
der.

Laft forsigtigt korallen af panden,
og lad den afdryppe pé et stykke
kakkenrulle. Gentag med resten af
dejen.

ANRETNING OG PYNT

frysetarret hindbeerstav
isbegonier

Placer en citrontaerte pa en tal-
lerken, og sigt hindbeaerstav
udover. Dekorer en koral med
blomsterblade, og lad den leene
sig op ad citronteerten.

TIP
En kugle (hjemmelavet) hindbaer-

sorbet ‘on the side’ ville ogsa veere
vidunderligt!









GATEAU MARCEL MED BROMBAR

Den meget populaere chokolademoussekage skaret ud i knivskarpe rektangler, tilsat sma, syrlige brom-
beerstrejf og pyntet med fine, sprade flager, halve brombeer og skovsyreblade.

Server hjertens gerne en syrlig kugle brombaersorbet som sidemand.

GATEAU MARCEL

200 g mark chokolade, gerne Man-
jari 64 % fra Valrhona

200 g smar

200 g sukker

140 g aeggeblommer

160 g aeggehvider

75 g brombaersyltetgj

Smelt chokolade og smer i en

skal over vandbad, og tag skéalen
af varmen. Pisk 140 g sukker og
a&eggeblommerne let og luftigt i en
anden skal, og rar chokoladeblan-
dingen i. Pisk de resterende 60 g
sukker og eeggehviderne stive i en
tredje skal, og vend demi.

Fordel halvdelen af chokolade-
moussen i en firkantet form (18 x
18 cm i diameter) med bagepapir

i bunden, og bag kagen i 20-25
minutter ved 175 grader. Stil resten
af moussen i kgleskabet imens.

Seet den feerdige chokoladebund

i fryseren et gjeblik. Smar et tyndt
lag brombeersyltetej oven pa bun-
den, og fordel resten af mous-

sen ovenpa. Seet kagen tilbage i
fryseren i min. 3 timer, gerne natten
over.

8 PERSONER

KORALLER

80 ml vand

30 ml smagsneutral olie
10 g hvedemel

1 nip salt

1 knivspids lilla pastafarve

Blend alle ingredienserne sammen.

Kom en skefuld dej pa en varm
non-stick pande, og steg den i et
par minutter, til boblerne forsvin-
der.

Laft forsigtigt korallen af panden,
og lad den afdryppe pé et stykke
kekkenrulle. Gentag med resten af
dejen.

PYNT

chokoladeflager
brombeer
rad skovsyre

Skeer den frosne kage i rektan-
gulaere stykker, og lad stykkerne t@
op péa tallerkner.

Dekorer hvert stykke med koraller,
chokoladeflager, brombeer og
skovsyreblade.

TIP
Jo smallere kagestykker, desto

mere elegante, men ogsa noget
mere skrobelige.






SALTKARAMELKIKS MED SOLBAR

Fantastisk flgjlsblgd saltkaramelganache omfavnet af smarsprgde kiks. | midten en smuk, markergd
solbaerkaramel med fine syrlige strejf og en dejlig sej konsistens. Som prikken over i’et en guldglitrende
chokoladecirkel, syrligt solbeerstagv og skovsyreblade.

MORDE]

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smar
1 knivspids salt
2 &g

Kom hvedemel, mandelmel, flor-
melis, smgr og salt i en blender, og
blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med eaegget. Rul dejen tyndt
ud mellem to stykker bagepapir,
og lad den hvile i kaleskabet i min.
1 time.

Udstik sma, runde bunde (6 cm

i diameter) af dejen med en ka-
geudstikker. Udstik sma cirkler

(2 1/2 cm i diameter) i halvdelen

af bundene med en mindre ka-
geudstikker. Bag bundene i ca. 10
minutter ved 175 grader, til de er
fint gyldne, og lad dem kgle helt af.

SALTKARAMELGANACHE

150 g Dulcey 32 % fra Valrhona
75 ml piskeflgde

10 g glukosesirup

1 nip salt

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring flade og glukosesirup
til kogepunktet i en lille gryde, og
haeld det over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortsaet med at rare,

10 SMA KAGER

til ganachen samler sig og far en
smuk, blank overflade. Smag til
med salt. Stavblend ganachen, og
stil den i kaleskabet i et par timer,
til ganachen har sat sig.

SOLBARKARAMEL

25 ml piskeflgde
25 g solbeaerpuré
100 g sukker

Varm flgde og solbaerpuré op til
lige under kogepunktet i en gryde,
og stil den til side.

Smelt forsigtigt sukkeret til gylden
karamel i en tykbundet gryde. Tag
straks gryden af varmen, og tilsaet
den varme solbeerflgde lidt ad
gangen, mens du rgrer energisk
med et piskeris. Haeld karamellen
over i en skal, og lad den kale af
og tykne.

CHOKOLADECIRKLER

100 g Dulcey 32 % fra Valrhona
spiseligt guldstev

Smelt og temperer chokoladen.
Rul chokoladen tyndt ud mellem to
stykker (kage)plast, og kom den i
kaleskabet et gjeblik, til chokolad-
en har sat sig. Udstik sma cirkler
(2 1/2 cm i diameter) med en varm
kageudstikker, og pensl cirklerne
med guldstav.

SAMLING OG PYNT

frysetarret solbaerstav
rod skovsyre

Kom ganachen i en sprgjtepose
med rund tylle, og sprgjt en ring ud
pa bundene uden hul. Saml ka-
gerne med de resterende bunde.

Kom solbaerkaramellen i en sprgj-
tepose med rund tylle, og fyld hul-
ler i kagerne op med karamellen.

Pynt med chokoladecirkler, sol-
beerstev og skovsyreblade.

TIP
Forbered gerne alle elementer

dagen for, sa kagerne blot skal
samles lige inden servering.



KOLDSKALSIS MED KIRSEBAR

Cremet og vaniljeforkaelet koldskalsis med syltede kirsebeer, knasende kirsebaercrumble og sprade, pink
kirsebaerchokoladeflager. En dejlig simpel dessert, der slar benene vaek under de fleste!

KIRSEBARCRUMBLE

25 g hvedemel

25 g mandelmel

25 g sukker

25 g smar

1 nip salt

2-3 spsk frysetarret kirsebeerstav

Kom hvedemel, mandelmel, suk-
ker, smgr og salt i en skal, og
smuldr det hele sammen med
fingrene. Fordel crumblen pé en
bageplade med bagepapir, og
bag den i ca. 10 minutter, til den
er fint gylden. Lad crumblen kale
helt af, og bland den med kirse-
beerstovet.

KOLDSKALSIS

250 ml keernemaelk/kefir
115 ml piskeflade

115 g sukker

korn af 1 vaniljestang
saft af 1 citron

Kom alle ingredienserne i en skal,
og rer det hele godt sammen.

4-6 PERSONER

KIRSEBARFLAGER

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona
2 spsk frysetarret kirsebeerstav

Smelt og temperer chokoladen.
Rer lidt kirsebaerstav i. Rul kirse-
beerchokoladen tyndt ud mellem
to stykker (kage)plast, og kom den
i kgleskabet et gjeblik, til chokola-
den har sat sig. Bryd den i mindre
flager.

ANRETNING

2-3 spsk syltede kirsebeer fra Ama-

rena Fabbri

Kom en skefuld kirsebaercrumble i
bunden af en skéal, og leeg 3-4 sylt-
ede kirsebeer (og lidt af lagen)
ovenpa. Placer en scoop kold-
skalsis oven pa kirsebaerrene, og
pynt med 3-4 kirsebaerchokolade-
flager. Server straks.

TIP

Er du i tids- eller ismaskinenad,
s4 erstat den hjemmelavede kold-
skalsis med en god kebevaniljeis.

VIDUNDERLIG VARIATION
Gem gerne lidt sad lakridssirup

under kirsebaercrumblen, hvis du
har lakridselskere pa beseg.

Stavblend massen, og ker den pa
ismaskine. Kom den feerdige is i en
boks i fryseren.









PASSIONSFRUGTSPIRAL

En af mine nye favoritter. Ikke kun er jeg forelsket i den hypnotiserende chokoladespiral. Jeg er ogsa
pjattet med spillet mellem den syrlige passionsfrugt, den sgde meelkechokolade og de saltede peanuts.
Kagen byder pa bade knasende, sprade, cremede og flgjlsblgde elementer. Ren lykkespise!

MALKECHOKOLADECREMEUX

1/2 blad husblas

120 g maelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

15 g sukker

2 seggeblommer

80 ml piskeflgde

80 ml sgdmeelk

Udblad husblassen i koldt vand.
Hak chokoladen fint, og kom den
i en skal. Pisk aaggeblommer og
sukker let sammen. Varm flgde
og meelk op til lige under koge-
punktet, og pisk det seggeblom-
merne. Heeld blandingen tilbage

i gryden, og varm den op til 83
grader under konstant omraring.
Sigt den 83 grader varme creme,
vrid husblassen fri for vand og rar
den ud i cremen. Heeld cremen
over den finthakkede chokolade,
og rer rundt i midten af skalen
med en dejskraber, til cremeuxen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Stavblend cremeuxen,
og fordel den i sma spiral-silikone-
forme (7 cm i diameter). Kom
formene i fryseren natten over.

PASSIONSFRUGTMOUSSE

3 blade husblas

100 ml passionsfrugtpuré
100 g sukker

200 ml piskeflgde

100 ml greesk yoghurt

6 KAGER

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring passionsfrugtpuré og sukker
til kogepunktet i en lille gryde, og
tag gryden af varmen. Vrid hus-
blassen fri for vand, og rer den ud i
den varme passionsfrugtsirup. Lad
siruppen kale af til handvarm. Pisk
fladen til let skum, og vend yoghur-
ten i. Vend forst lidt af skummet i
den handvarme passionsfrugtsirup
og derefter forsigtigt resten.

Fordel moussen i sma, runde
silikoneforme (7 cm i diameter), og
stil dem i fryseren i min. 3 timer,
gerne natten over.

KNASEBUND

40 g sukker

40 g saltede peanuts

100 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

30 g feuilletine/knuste cornflakes

Smelt forsigtigt sukkeret til gylden
karamel i en tykbundet gryde, og
tag gryden af varmen. Rar straks
peanuts i. Haeld de karamellise-
rede peanuts ud pa et stykke
bagepapir, og lad dem kale helt af.
Blend 50 g til smar med en effektiv
stavblender, og hak de resterende
30 g fint.

Smelt chokoladen i en skal over

vandbad, og tag skalen af varmen.
Rar peanutsmer, finthakkede pea-
nuts og feuilletine/cornflakes i. Rul
massen tyndt ud mellem to stykker

bagepapir, og kom den i fryseren
et gjeblik, til chokoladen har sat
sig. Stik sma, runde bunde (7 cm i
diameter) ud af den med en varm
kageudstikker.

Tag passionsfrugtmousserne ud
af fryseren, og stik sma cirkler (2
1/2 cm) ud af dem med en varm
kageudstikker. Placer passions-
frugtmousseringene pa bundene,
og kom kagerne tilbage i fryseren.

CHOKOLADEOVERTRAK

70 g saltede peanuts

300 g maelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

50 ml smagsneutral olie

Hak peanuts fint. Smelt choko-
laden i en skal over vandbad, og
tag skalen af varmen. Rar olie og
finthakkede peanuts i. Kom choko-
laden i en lille bette. Stik to tand-
stikker ned i en frossen kage, og
giv kagen et hurtigt dyp i choko-
laden, s& bund og sider daskkes.
Gentag med resten af kagerne.
Stil kagerne i kgleskabet, mens du
laver ganachen.



PASSIONSFRUGTGANACHE

50 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

25 ml piskeflgde

25 ml passionsfrugtpuré

Smelt chokoladen i en skél over

vandbad, og tag skélen af varmen.

Bring flade og passionsfrugtpuré
til kogepunktet i en lille gryde, og
haeld det over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortsaet med at rare,
til ganachen samler sig og far en
smuk, blank overflade. Stavblend
ganachen, og kom denien
sprgjtepose med rund tylle. Fyld
hullerne i kagerne op med ga-
nachen.

PYNT

merke chokoladestra
kakaopulver

Placer de frosne chokoladespira-
ler oven péa kagerne, og lad dem
te op. Placer to chokoladestra pa
hver kage, og sigt lidt kakaopulver
udover.

TIP

Passionsfrugtmoussen far en
meget sart lysegul farve. @nsker
du en lidt kraftigere farve, sa kom
et par draber gul frugtfarve ned

i fleden, inden du pisker den til
skum.

TIP

Kan du ikke fa fingre i sm&, runde
silikoneforme, kan du stebe
moussen i én stor silikoneform og
udstikke, nar moussen er gennem-
frossen. Spiralformen, derimod,
kan ud ikke undveere. Den hedder
‘Tourbillon’, er fra Silikomart og kan
kabes | ‘Kunst og Kekkentay'.

TIP
Kagerne kan med fordel samles

dagen for og blot opbevares i
koleskabet.

TIP

Cremeuxen kan godt veere lidt
drillesyg. Her er mine bedste fif:

1. Brug en chokolade med nogen-
lunde samme kakaoprocent som
mig.

2. Veer ngjagtigt med tempera-
turen, nar du legerer cremen.
Den skal veere 83 grader overalt i
gryden.

3. Sarg for at banke formen goat,
sd du undgar luftbobler.

4. Stil din silikoneform bagerst/
nederst i fryseren, hvor der er
allerkoldest.

5. Lav spiralerne i god tid, tag dem
ud af formen, nar de er stivfrosne,
og opbevar dem i en boks i fry-
seren indtil brug. Driller spiralerne
forste gang, undgar du panik og
har god tid til at forsage igen.









CHOKOLADEKRYSTALKUGLE

Et kig i krystalkuglen afslgrer en blid, lyserad brombaerkerne omkranset af en cremet
meelkechokolademousse. Krystalkuglen fuldendes af en smuk, spejlblank glaze,
som reflekterer festfyrveerkeriet pa nattehimlen.

KAKAOKIKSEBUNDE

100 g havrekiks
5 g kakaopulver
1/3 tsk flagesalt
50 g smer

Blend kiksene til krummer, og kom
kiksekrummer, kakaopulver og
salt i en skal. Smelt smarret i en
lille gryde, og rer det i kiksekrum-
merne.

Placer en udstikker (4 cm i diam-
eter) pa et skeerebraet med bage-
papir, og kom lidt af kiksemassen
ned i. Tryk massen godt sammen
med fingrene, og laft forsigtigt
udstikkeren. Gentag med resten
af kiksemassen. Kom bundene i
koleskabet.

BROMBARMOUSSE

2 1/2 blade husblas
40 g brombeer

40 g sukker

korn af 1/2 vaniljestang
saft af 1/3 citron

100 ml piskeflgde

100 ml keernemeelk

Udbled husblassen i koldt vand.
Bring brombeaer, sukker, vaniljekorn
og citronsaft i kog i en lille gryde,
lad det simre i et par minutter og
tag gryden af varmen. Vrid hus-
blassen fri for vand, og rer den ud
i den varme brombaermasse. Si
kernerne fra, og lad puréen kole af
til handvarm.

6 KAGER

Pisk fladen til let skum i en skal.
Ror keernemaelken i den hand-
varme brombeerpuré, og vend
fledeskummet i. Fordel moussen i
kugle-silikoneforme (3 cm i diame-
ter), og stil dem i fryseren i min. 3
timer.

CHOKOLADEMOUSSE

165 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona
250 ml piskeflgde

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring 75 ml flade til kogepunktet

i en lille gryde, og heeld den over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skélen med en dejskraber.
Fortseet med at rare, til massen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Pisk de resterende 175
ml flade til let skum. Vend farst lidt
af skummet i chokoladen og deref-
ter forsigtigt resten.

Fordel moussen i kugle-silikone-
forme (6 cm i diameter), og stik en
brombaermousse ned i hver. Stil
formen i fryseren natten over.

KAKAOGLAZE

6 blade husblas
100 ml piskeflade
60 ml vand

150 g sukker

150 g glukosesirup
60 g kakaopulver

Udblagd husblassen i koldt vand.
Bring flade, vand, sukker og
glukosesirup til kogepunktet i en
gryde, og tag gryden af varmen.
Vrid husblassen fri for vand, og

rer den ud i den varme flade. Sigt
kakaoen ned i en skal, og heeld
fladen over. Rer rundt, til glazen er
ensartet. Kom glazen i en hgj plas-
tikkande, og stavblend den. Deek
overfladen med fllm, og lad den
kgle ned til ca. 35 grader.

SAMLING OG PYNT

marke chokoladestra
rad skovsyre

Tag en frossen moussekugle ud af
fryseren. Stik en tandstik ned i den,
og giv den et hurtigt dyp i den ca.
35 grader varme glaze. Placer kug-
len p& en bund, og lirk forsigtigt
tandstikken ud. Gentag med resten
af kuglerne.

Lad kagerne t@ op i keleskabet, og
pynt med chokoladestra og skov-
syreblade lige inden servering.

TIP
Hvis glazen begynder at szette sig,

kan du blot varme den forsigtigt op
igen over vandbad eller i mikroovn.

TIP
Formene, jeg bruger, hedder ‘Truf-

fles’, er fra Silikomart og er kabt i
‘Kunst og Kekkentay'.






NYTARSMACARONS

Kan man servere kransekage og champagne pa pind? Selvfalgelig. Se bare her.

Fine, forgyldte macarons pa pind med dejlige strejf af champagne, kransekage, solbeer, vanilje og hvid
chokolade. Mindre kan jo ikke gare det.

BUNDE

150 g flormelis
150 g mandelmel
110 g eeggehvider
lyserad pastafarve
150 g sukker

50 g vand

Sigt flormelis og mandelmel ned i
en skal, og rer 55 g eeggehvider og
pastafarve i blandingen.

Bring sukker og vand i kog i en
lille gryde, og varm det til op til
118 grader. Pisk de resterende

55 g eeggehvider stive i en skal,
og heeld den 118 grader varme
sukkerlage ned i eeggehviderne i
en tynd stréle under konstant pisk-
ning. Pisk videre, til marengsen er
sej og blank og naesten afkalet.

Vend lidt af marengsen i mandel-
blandingen og derefter forsigtigt
resten. Kom dejen i en sprgjtepose
med en lille, rund tylle, og sprajt
sma cirkler (3 cm i diameter) ud
pa en bageplade med bagepapir.
Bag bundene i ca. 10 minutter ved
150 grader varmluft, og lad dem
kele af.

30-40 MACARONS

CHAMPAGNEGANACHE MED
VANILJE

200 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

50 ml piskeflade

50 ml god champagne

10 g solbaerpuré (uden kerner)
korn af 1 vaniljestang

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring flade, champagne, solbeer-
puré og vaniljekorn til kogepunktet
i en lille gryde, og haeld det over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skélen med en dejskraber.
Fortseet med at rare, til ganachen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Stavblend ganachen, og
stil den i kaleskabet i et par timer,
til den har sat sig. Kom ganachen i
en sprgjtepose med lille, rund tylle.

SOLBARMARCIPAN

50 g marcipan
30 g god solbaermarmelade

It marcipan og solbaermarme-
lade sammen i en skal, og kom
massen i en sprgjtepose med lille,
rund tylle.

SAMLING OG PYNT

spiseligt bladguld
spiseligt guldstev

Sprejt en ring ganache ud pa
halvdelen af bundene, og fyld
ringene med solbaermarcipan.
Saml kagerne med de resterende
bunde. Stik treepinde i kagerne, og
pynt med bladguld og guldstav.

Opbevar dem i en boks i kale-
skabet indtil servering.

TIP

Saml gerne kagerne et par dage
for servering, sa bunde og fyld nar
at ‘'smelte’ sammen.

TIP

Hvordan du serverer kagerne, star
dig frit for. Jeg har stukket mine
ned i en oasis overtrukket med
glitrende guldpapir. Alt, jeg mang-
ler, er stjernekasterne.



LAKRIDSMACARONS

Smukke, kulsorte lakridsmacarons med glimtende sglvstaenk. Kagerne bestar i al sin enkelhed af sprade,
mandelsgde bunde og en flgjlsblad og dejlig salt lakridsganache.

Sma smagseksplosioner til champagnen.

BUNDE

150 g flormelis

150 g mandelmel

1 tsk spiseligt sort kulpulver
110 g aeggehvider

150 g sukker

50 g vand

Sigt flormelis, mandelmel og kul-
pulver ned i en skél, og rar 55 g
aeggehvider i blandingen.

Bring sukker og vand i kog i en
lille gryde, og varm det til op til
118 grader. Pisk de resterende

55 g eeggehvider stive i en skal,
og heeld den 118 grader varme
sukkerlage ned i eeggehviderne i
en tynd stréle under konstant pisk-
ning. Pisk videre, til marengsen er
sej og blank og naesten afkalet.

Vend lidt af marengsen i mandel-
blandingen og derefter forsigtigt
resten. Kom dejen i en sprgjtepose
med en lille, rund tylle, og sprajt
sma cirkler (3 cm i diameter) ud
pa en bageplade med bagepapir.
Bag bundene i ca. 10 minutter ved
150 grader varmluft, og lad dem
kele af.

30-40 MACARONS

LAKRIDSGANACHE

150 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

75 ml piskeflgde

75 ml salt lakridssirup fra Johan
Bulow

1/3 tsk spiseligt sort kulpulver

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring flade, lakridssirup og kulpul-
ver til kogepunktet i en lille gryde,
og heeld det over chokoladen,
mens du rgrer i midten af skalen
med en dejskraber. Fortsaet med
at rare, til ganachen samler sig

og far en smuk, blank overflade.
Stavblend ganachen, og stil den i
kaleskabet i et par timer, til den har
sat sig.

Kom lakridsganachen i en sprgj-
tepose med en lille, rund tylle, og
sprejt ganachen ud pa halvdelen
af bundene. Saml kagerne med
de resterende bunde. Opbevar
de feerdige macarons i kaleskabet
indtil servering.

PYNT

spiseligt sglvstov
vodka

Rer lidt sglvstgv og vodka sammen
i en skal, og lav sma steenk péa
kagerne med en pensel.

Opbevar dem i en boks i kale-
skabet indtil servering.

TIP
Saml gerne kagerne et par dage

for servering, s& bunde og fyld nar
at ‘smelte’ sammen.

TIP
Kan du ikke fa fingre i sort kulpul-

ver, kan du bruge spiselig pulver-
farve i stedet.
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TAK

Jeg vil s& gerne se jeres desserter. 'Tag’ mig pa Instagram, sa bliver jeg meget glad.
#majavase @majachocolat
TUSIND TAK for trofast stgtte, vanvittigt sede kommentarer og high fives. Det betyder alt.

Keerligst,
Maja Vase



