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CHOKOLADEKUBE MED
HASSELNOD

8 SMA KAGER

Firkantet, finurlig og flabet leekker. En spejlblank chokoladekube med
gavmilde meengder hasselnad og den mest den mest cremede og
silkeblade nutellamousse, du nogensinde har smagt.

HASSELN@DDEPRALINE

50 g sukker
50 g ristede hasselngdder (uden
hinder)

Smelt sukkeret til gylden karamel
i en gryde. Tag straks gryden af
varmen, og rar hasselngdderne i.
Heeld de karamelliserede ngdder
ud pa et stykke bagepapir, og lad
dem kgle lidt af. Blend ngdderne
til smar (praliné) med en effektiv
stavblender.

Fyld pralinéen i ‘micro square’-si-
likoneforme (2 x 2 cm), og stil dem
i fryseren.

HASSELN@DDEBUND

20 g Azélia 35 % fra Valrhona
40 g ristede hasselngdder (uden
hinder)

40 g sukker

1 a9

1 nip salt

Smelt chokoladen i en skal over

vandbad, og tag skalen af varmen.

Blend hasselngdderne til mel.
Pisk sukker og seggeblomme let
og luftigt i en skal. Vend smeltet
chokolade, hasselngddemel og
salt i eeggesnapsen. Pisk eegge-
hviden stiv, og vend den forsigtigt
i. Fordel dejen i en firkantet kage-
form (14 x 14 cm) med bagepapir
i bunden, og bag kagenica. 15
minutter ved 175 grader, til den er
gylden og gennembagt.

KNAS

25 g sukker

25 g ristede hasselngdder (uden
hinder)

25 g Azélia 35 % fra Valrhona
25 g feuilletine/cornflakes

1 nip salt

Smelt sukkeret til gylden karamel
i en gryde. Tag straks gryden af
varmen, og rgr hasselngdderne i.
Heeld de karamelliserede ngdder
ud pé et stykke bagepapir, og lad
dem kgle lidt af. Blend ngdderne
til smer (praliné) med en effektiv
stavblender.

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Rer hasselngddepraliné og salt i
chokoladen. Smar knaset ud pa
hasselngddekagen, og stil kagen i
kaleskabet, til knaset har sat sig.

Skeer sma bunde (4 x 4 cm) ud af
hasselngddebunden.




AZELIAMOUSSE

150 g Azélia 35 % fra Valrhona
50 g nutella

300 ml piskeflade

1 nip salt

Smelt chokolade og nutella i en
skal over vandbad, og tag skalen
af varmen. Bring 100 ml flade til
kogepunktet i en lille gryde, og
haeld den over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortsaet med at rare, til
massen samler sig og bliver smuk
og blank. Tilsaet salt.

Pisk de resterende 200 ml flade til
let skum i en skél. Vend farst lidt af
skummet i chokoladen og derneest
forsigtigt resten.

Kom pralinéfirkanter i sma kube-
silikoneforme (5 1/2 x 5 1/2 cm), og
fordel moussen ovenpa. Tryk for-
sigtigt de smé hasselngddebunde
lidt ned i (med bunden opad). Saet
kagerne i fryseren natten over.

MALKECHOKOLADEGLAZE

6 blade husblas

150 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona

100 ml piskeflgde

50 ml vand

150 g sukker

150 g glukosesirup

Udblgd husblassen i koldt vand.
Hak chokoladen fint, og kom den i
en plastikkande. Bring flgde, 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
flede. Heeld fladen over choko-
laden, og stavblend glazen. Daek
overfladen med film, og lad den
kale ned til ca. 35 grader.

Placer de frosne kager pé en
rist (med et fad under), og haeld
chokoladeglazen ud over dem.

PYNT

chokoladefirkanter
rad skovsyre

Pynt de glazede kager med choko-
ladefirkanter og skovsyreblade.



M@RDE]J

125 g hvedemel
25 g pistaciemel
50 g flormelis
75 g koldt smer
1 knivspids salt
1/2 g

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

Udstik en stor ring af dejen med
to kageudstikkere (16 cm og 10
1/2 cm i diameter). Bag bunden i
10-15 minutter ved 175 grader, til
den er gennembagt, men stadig
bevarer den fine, granne farve.

BASILIKUM-LIMETARTE

6 PERSONER

Inspireret af ‘circle of life’. En ring, der sprudler af forér, liv og velsmag.
Hvis ikke du har haft forngjelsen af at bage og smage en kage med

LIMECREME MED BASILIKUM

1/2 blad husblas

100 ml limesaft

skal af 1/2 gkologisk lime

100 g sukker

100 g eeg

100 g koldt smer

15 mellemstore basilikumblade

Udblad husblassen i koldt vand.
Kom limesaft, limeskal, sukker og
&g i en gryde, og varm det lang-
somt op under omraring, til cremen
er 83 grader varm. Tag straks
gryden af varmen. Vrid husblassen
fri for vand, og rer den ud i den
varme limecreme. Lad cremen kgle
ned til ca. 60 grader, skaer smarret
i sma tern, og rer dem i. Stavblend
cremen. Tilseet basilikumblade, og
stavblend igen. Stil cremen i kale-
skabet natten over.

CHOKOLADERING

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Smar den temperede chokolade
tyndt ud mellem to stykker (choko-
lade)plast, og kom den i kale-
skabet et gjeblik, til chokoladen
har sat sig. Udstik en stor ring af
chokoladen med to varme kageud-
stikkere (16 cmog 10 1/2 cm i
diameter).

basilikum faor, er det sandelig pa tide.

SAMLING OG PYNT

lilla syrener

lila stedmoderblomster
sma basilikumblade
hvide chokoladeperler
‘regndraber’

Kom limecremen i en sprojtepose
med stor, rund tylle, og sprejt dut-
ter ud pa bunden. Placer forsigtigt
chokoladeringen ovenpa. Pynt
med syrener, stedmoderblomster,
basilikumblade, chokoladeperler
og evt. regndréber.

TIP

Jeg bager mine bunde pa en ‘air
mat*-silikonematte kabt i Kunst

0g Kaokkentaj. Den sikrer en jaevn
afbagning og det fineste manster.

TIP

Jeg laver mit eget pistaciemel ved
at riste gronne, usaltede pista-
ciengdder i 3-5 minutter ved 200
grader og derefter blende dem til
mel.

TIP

Lav med fordel bund, limecreme
og chokoladering dagen far, men
vent med at samle og pynte kagen
til lige inden servering.




CHOKOLADEBUND

50 g maerk chokolade, gerne
Caraibe 66 % fra Valrhona
25 g smer

50 g sukker

1&g

Smelt chokolade og smar i en skal
over vandbad, og tag skéalen af
varmen. Tilseet sukkeret, og rar
aegget i. Fordel dejen i en kagering
(14 cm i diameter) med bagepa-
pir i bunden, og bag bunden i ca.
15 minutter ved 175 grader. Stil
bunden i fryseren, mens du laver
knaset.

HINDBARKAGE

8 PERSONER

Hindbeer og merk chokolade er et lykkeligt makkerpar og mades her i en
yndig moussekage med melfri chokoladebund, cremet hindbserganache,
syrligsed hindbaermousse og en rede af handplukkede hindbeer.

KNAS

20 g sukker

20 g ristede hasselngdder (uden
hinder)

20 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona

1 nip salt

20 g pailleté feuilletine/cornflakes

Smelt sukkeret til gylden karamel
i en gryde. Tag straks gryden af
varmen, og rar hasselngdderne i.
Heeld de karamelliserede ngdder
ud pa et stykke bagepapir, og
lad dem kole af. Blend ngdderne
til smar (praliné) med en effektiv
stavblender.

Smelt chokoladen i en skéal over
vandbad, og rgr pralinéen i. Tilsaet
salt. Knus feuilletine/cornflakes i
sma stykker, og rgr dem i. Smar
massen ud pa den afkglede choko-
ladebund, og stil bunden tilbage |
fryseren, mens du laver ganachen.

HINDBARGANACHE

160 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

40 ml piskeflgde

korn af 1 vaniljestang

40 ml kefir

1-2 spsk frysetarret hindbaerstov

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring flade og vaniljekorn

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. Rar kefir
og hindbeerstev i, og stavblend.
Fordel ganachen oven péa choko-
ladebunden, og seet kagen tilbage
i fryseren i min. 3 timer.



HINDBARMOUSSE

3 blade husblas

200 g (frosne) hindbaer
75 g sukker

korn af 1 vaniljestang
saft af 1/2 citron

200 ml piskeflade

100 ml kefir

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 stor
skal. Vend ferst kefiren i den hand-
varme hindbeaerpuré og derefter
forsigtigt fladeskummet. Fordel
moussen i en rund silikoneform
(16 cm i diameter), og tryk forsig-
tigt den frosne bund ned i (med
bunden opad). Stil moussekagen i

fryseren i min. 4 timer, gerne natten

over.

CHOKOLADEBAND

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Placer to kageringe (10 cm og 16
cm i diameter) pa et skaerebreet.
Klip to lange stykker chokolade-
plast (1 1/2 cm hgijt) til, sa de pass-
er til kageringenes omkreds. Smelt
og temperer chokoladen. Smer
chokoladen ud pa chokoladeplas-
ten, lgft plasten af bordet og lad
chokoladen seette sig en smule.
Placer de to stykker plast rundt om
kageringene, og stil dem i kgle-
skabet, til chokoladen har sat sig.

PYNT

friske hindbaer
rad skovsyre

Tag kagen ud af fryseren, og lad
den tg op pa et kagefad i kale-
skabet.

Placer det store chokoladeband
ned over kagen og det lille band
oven pa kagen. Fyld det lille
chokoladeband op med hindbeer
0g skovsyreblade.




MORDE]J

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

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

Skeer aflange stykker (2 x 12 cm)
ud af magrdejen, og bag demi 10-
15 minutter ved 175 grader, til de
er fint gyldne.

CITRONTARTE MED RHVID

CHOKOLADE

6-8 SMA KAGER

Smarsprod mandelmerdej, vidunderligt cremede citrontoppe og en
sirligt dekoreret chokoladeflage med smukke, solgule skovsyreblomster.

CITRONCREME

1/2 blad husblas

100 ml citronsaft

skal af 1/2 gkologisk citron
100 g sukker

100 g &g

100 g koldt smer

Udblgd husblassen i koldt vand.
Kom citronsaft, citronskal, sukker
0g &g i en gryde, og varm det
langsomt op under omraring, til
massen er 83 grader varm. Tag
straks gryden af varmen. Vrid
husblassen fri for vand, og rer den
ud i den varme citroncreme. Lad
cremen kgle ned til ca. 60 grader,
skaer smarret i sma tern, og rer
dem i. Stavblend cremen godt, og
stil den i kgleskabet natten over.

Knivskarp og dejligt sur.

CHOKOLADEFLAGE

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Smgr den temperede chokolade
tyndt ud mellem to stykker (choko-
lade)plast, og kom den i kale-
skabet et gjeblik, til chokoladen har
sat sig. Skeer aflange stykker (2 x
12 cm) ud af chokoladen med en
varm kniv.

SAMLING OG PYNT

hvide chokoladeperler
‘regndraber’
gule skovsyreblomster

Kom citroncremen i en spragjtepose
med stor, rund tylle, og sprajt seks
dutter ud pa en bund. Top med
en chokoladeflage og lidt pynt.
Gentag med resten af kagerne.



M@RDE]J

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smer
1 knivspids salt
1/2 g

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

Udstik sma cirkler (5 cm i diam-
eter) af mgrdejen med en rund
kageudstikker, og skeer 1/3 af hver
cirkel med en kniv. Bag bundene i
10-15 minutter ved 175 grader, til
de er fint gyldne.
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CITRONTARTE MED

MARENGS

6-8 SMA KAGER

‘Tarte au citron meringuée’ vendt helt pa hovedet. Under de sure,
silkeblade citronbalger gemmer sig sed marengs og lidt sort peber, der
pirrer og prikker pa tungen. Bon appetit!

CITRONCREME

1/2 blad husblas

100 ml citronsaft

skal af 1/2 gkologisk citron
100 g sukker

100 g &g

100 g koldt smer

Udblad husblassen i koldt vand.
Kom citronsaft, citronskal, sukker
0g &g i en gryde, og varm det
langsomt op under omraring, til
massen er 83 grader varm. Tag
straks gryden af varmen. Vrid
husblassen fri for vand, og rer den
ud i den varme citroncreme. Lad
cremen kgle ned til ca. 60 grader,
skeer smarret i sma tern, og rer
dem i. Stavblend cremen godt, og
stil den i kaleskabet natten over.

MARENGS

1 a&eggehvide
50 g sukker

Pisk eeggehviden neesten stiv i
en skal, og tilseet sukkeret lidt
ad gangen under piskning. Pisk
marengsen sej og blank, og kom
den i en sprgjtepose med rund
tylle.

SAMLING OG PYNT

friskkvaernet sort peber
gule skovsyreblomster

Kom lidt af citroncremen i en spre-
jtepose med rund tylle, og spraijt
en ramme ud pa halvdelen af
bundene. Fyld rammerne ud med
marengs, og drys en smule sort
peber udover. Saml kagerne med
de resterende bunde.

Kom resten af citroncremen i en
sprajtepose med tylle nr. 104 (fra
Wilton), og spraijt fine balger ud
pa kanten af kagerne. Pynt med
skovsyreblomster.

TIP

Jeg holder forsigtigt kagerne i den
ene hand og sprajter citroncremen
ud med den anden.

TIP

Jeg bager mine bunde pa en ‘air
mat*-silikonematte kabt i Kunst
og Kekkentgj. Den sikrer en jaevn
afbagning og et smukt manster.




KAKAOMORDE]

120 g hvedemel
15 g kakaopulver
15 g mandelmel
50 g flormelis

75 g koldt smar

1 knivspids salt
1/2 &g

Kom hvedemel, kakaopulver, man-
delmel, flormelis, smar og salt i en
blender, og blend det hurtigt sam-
men. Saml dejen med aegget. Rul
dejen ud mellem to stykker bage-
papir, og lad den hvile i kgleskabet
i min. 1time.

Bekleed en kvadratisk teertering (17
1/2 x 17 1/2 cm) med dejen, og
prik bunden med en gaffel. Bag
teertebunden i ca. 15 minutter ved
175 grader, og lad den kgle helt af.

CHOKOLADETARTE MED

SALTKARAMEL

10 PERSONER

Den her teerte er for vild. Smarsprad kakaomardej fyldt op med den mest
vidunderlige, flojlsblade og let seje saltkaramelganache og afrundet med

CHOKOLADELAG

50 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

Smelt chokoladen i en skal over

vandbad, og tag skalen af varmen.

Smar et tyndt lag chokolade ud
i teertebunden, og saet bunden
tilbage i koleskabet.

knivskarpe chokoladetrekanter.

SALTKARAMELGANACHE

300 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

250 ml piskeflgde

150 g sukker

20 g glukosesirup

1/2 tsk flagesalt

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Varm flgden op til lige under
kogepunktet i en gryde, og stil den
til side. Smelt forsigtigt sukkeret til
gylden karamel i en anden gryde,
og tag straks gryden af varmen.
Tilseet den varme flade lidt ad
gangen, mens du rgrer energisk
med et piskeris. Tilsaet glukosesir-
up og salt. Heeld karamellen over
den smeltede chokolade, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortsaet med at rare,
til ganachen samler sig og bliver
smuk og blank. Stavblend ga-
nachen, og heeld den ud i teerte-
bunden. Stil teerten i kaleskabet |
2-3 timer, til ganachen har sat sig.



CHOKOLADEFLAGER

100 g merk chokolade, gerne
Caraibe 66 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Smgr den temperede chokolade
tyndt ud mellem to stykker (choko-
lade)plast, og kom den i kale-
skabet, til chokoladen har sat sig.
Skeer to trekanter ud af chokolade-
pladen med en lun kniv.
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PYNT

kakaopulver

1 tsk marke chokoladeperler
saltflager

roed skovsyre

Sigt kakaopulveret ud over choko-
ladetrekanterne. Placer choko-

ladekuglerne i to af teertens hjgrner,

og balancer chokoladetrekanterne
ovenpa. Dekorer trekanterne med
skovsyreblade og saltflager.

TIP

Hold godt @je med sukkeret, nar du
smelter det til karamel, sa det ikke
pludselig breender pa. Og serg for,
at floden stadig er varm og kun
tilseettes lidt ad gangen, séa kara-
mellen ikke klumper.




KIKSEBUND

80 g havrekiks

1/2 tsk ralakridspulver

2 tsk frysetarret solbeerstav
40 g smar

Kom kiksene i en frysepose, og
knus dem til krummer med en
kagerulle. Kom kiksekrummer,
lakridspulver og solbeerstev i en
skal. Smelt smarret i en lille gryde,
og rer det i krummerne. Fordel
massen i en kagering (14 cm i di-
ameter) med bagepapir i bunden,
og tryk massen godt sammen med
fingrene. Kom kiksebunden i fryse-
ren, mens du laver ganachen.

SOLBARKAGE MED LAKRIDS

8 PERSONER

Hypnotiserende smuk og syrlig solbaerkage med sma strejf af lakrids og
det fineste, spinkle edderskoppespind.

SOLBARGANACHE

200 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

25 ml piskeflgde

25 ml kefir

25 ml citronsaft

2 spsk frysetarret solbaerstav

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring fladen til kogepunktet
i en lille gryde, og heeld det over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skalen med en dejskraber.
Rar kefir, citronsaft og solbaerstev
i, og stavblend. Fordel ganachen
oven pa kiksebunden, og seet ka-

gen tilbage i fryseren i min. 3 timer.

KEFIRMOUSSE

4 blade husblas
75 g sukker

saft af 1 citron
200 ml piskeflgde
200 ml kefir

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring sukker og citronsaft i kog

en lille gryde, og lad det simre et
gjeblik, til sukkeret er oplgst. Tag
gryden af varmen. Vrid husblassen
fri for vand, og rer den ud i den
varme citronsirup. Sigt citronsirup-
pen, og lad den kale af til hand-
varm.

Pisk fladen til let skum i en stor
skél. Vend farst kefiren i den
handvarme citronsirup og derefter
forsigtigt fladeskummet. Fordel
moussen i en rund silikoneform (16
cm i diameter), og tryk forsigtigt
den frosne bund ned i. Stil kagen i
fryseren natten over.
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GLAZE

6 blade husblas

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

100 ml piskeflzde

50 ml vand

150 g sukker

150 g glukosesirup

lilla 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 rgr den ud i den varme
flade. Heeld fladen over choko-
laden, og stavblend. Tilseet pas-
tafarve, og stavblend igen. Daek
overfladen med film, og lad glazen
kgle ned til ca. 35 grader.

94

SPIDERWEB-EFFEKT

30 g glukosesirup
hvid pastafarve
spiseligt sglvstav

Varm glukosesiruppen op i en lille
gryde til lige under kogepunktet,
og rer den hvide pastafarve i.
Heeld den 35 grader varme glaze
ud over kagen, og smar straks et
tyndt lag af den varme, hvide sirup
ud over glazen (med en paletkniv),
inden glazen har naet at saette sig.
Sigt lidt selvstav ud over kagen.

CHOKOLADEBAND

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Placer en kagering (16 cm i diam-
eter) pa et skeerebreet. Klip et langt
stykke chokoladeplast (1 1/2 cm
haijt) til, s den passer til kagerin-
gens omkreds. Smelt og temperer
chokoladen. Smgr chokoladen ud
pa chokoladeplasten, laft plasten
af bordet og lad chokoladen seette
sig en smule. Placer plasten rundt
om kageringen, og stil den i kale-
skabet, til chokoladen har sat sig.

Fjern chokoladeplasten, og far
chokoladebandet ned over kagen.

TIP

Test gerne spiderweb-teknikken pa
en frossen mousserest, inden du
kaster dig over den rigtige kage.
Det er sa aergerligt, hvis glazen
driller, nar det virkelig geelder.
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HASSELNODDEM@RDE]

125 g hvedemel

25 g hasselngddemel
50 g flormelis

75 g koldt smar

1 knivspids salt

1/2 &g

Kom hvedemel, hasselngddemel,
flormelis, smar og salt i en blender,
og blend det hurtigt sammen. Saml
dejen med aegget. Rul dejen ud
mellem to stykker bagepapir, og
lad den hvile i kgleskabet i min. 1
time.

Bekleed en rektanguleer taerteform
(25 x 8 cm) med dejen, og prik
bunden med en gaffel. Bag teerte-
bunden i ca. 15 minutter ved 175
grader, til den er fint gylden.

KAFFETARTE MED

HASSELNOD

6-8 PERSONER

Taerten her er fyldig og intens og ret s& perfekt til en god kop kaffe. Den
byder pa spred hasselneddemerdej, knasende hasselnaddepraliné og
flojlsblod kaffeganache. Brug en espresso af ekstragod kvalitet.

HASSELN@DDEKNAS

75 g sukker

75 g ristede hasselngdder (uden
hinder)

50 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

1 nip salt

Smelt forsigtigt sukkeret til gylden
karamel i en gryde. Tag straks
gryden af varmen, og rer hassel-
ngdderne i. Haeld de karamel-
liserede ngdder ud pa et stykke
bagepapir, og lad dem kale lidt af.
Blend halvdelen til smer (praling)
med en effektiv stavblender, og
hak resten.

Smelt chokoladen i en skél over
vandbad, og tag skéalen af varmen.
Rer hasselngddepraling, hakkede
hasselngdder og salt i chokoladen.
Fordel knaset i teertebunden, og stil
taerten i koleskabet, mens du laver
ganachen.

Det kan smages!

KAFFEGANACHE

200 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

100 ml piskeflade

korn af 1 vaniljestang

20 ml mild espresso

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skélen af var-
men. Bring flade og vaniljekorn

til kogepunktet i en lille gryde, og
heeld det over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skélen med en
dejskraber. Fortseet med at rare,
til ganachen samler sig og far en
smuk, blank overflade. Smag til
med espresso, og stavblend ga-
nachen. Fordel ganachen oven pa
hasselngddeknaset, og stil teerten
i koleskabet, til ganachen har sat

sig.

PYNT

15 g Dulcey fra Valrhona
1 spsk Dulcey-perler fra Valrhona
kakaopulver

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og kom den i en fryse-
pose med et lillebitte hul i det ene
hjerne. Drizzl chokoladen ud over
teerten i cirkelbeveegelser, og pynt
med Dulcey-kugler. Sigt lidt kakao-
pulver ud over teerten lige inden
servering.
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MALKECHOKOLADECREMEUX

1/2 blad husblas

120 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

2 seggeblommer

15 g sukker

80 ml piskeflade

80 ml sgdmaelk

Udblgd 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 i e2eggeblom-
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 kom den i kgleskabet natten
over.

PEANUTBUNDE

20 g Dulcey 32 % fra Valrhona
40 g saltede peanuts

40 g sukker

1&g

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og blend de saltede
peanuts til mel. Pisk sukker og
a&eggeblomme let og Iuftigt i en
skal. Vend smeltet chokolade og
peanutmel i eaggesnapsen. Pisk
g&eggehviden stiv, og vend den

Salt, sed, knasende, sprad og bled. Den populaere chokoladebar i

forsigtigt i dejen. Fordel dejen i en
firkantet kageform (14 x 14 cm i di-
ameter) med bagepapir i bunden,
og bag kagen i ca. 20 minutter ved
175 grader, til den er gylden og
gennembagt. Lad kagen kgle af,
og stik/skeer sma, aflange bunde
(12 x 2 cm) ud af den.

MALKECHOKOLADEMOUSSE

1 blad husblas

200 g meelkechokolade, gerne
Jivara 40 % fra Valrhona

100 ml sgdmeelk

1 nip salt

200 ml piskeflade

50 g karamelcreme

Udblad husblassen i koldt vand.
Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring meelken til kogepunktet i

en lille gryde, og haeld den over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skélen med en dejskraber.
Fortsaet med at rare, til massen
samler sig. Tilseet salt.

Pisk fladen til let skum i en skal.
Vend ferst lidt af skummet i choko-
laden og dernaest forsigtigt resten.
Fordel moussen i sma, aflange
silikoneforme (13 x 2 1/2 cm).

Kom karamelcremen i en sprgijte-
pose med lille, rund tylle, og spraijt
en stribe karamel ud i hver form.
Tryk forsigtigt de udstukne peanut-
bunde lidt ned i moussen, og stil
kagerne i fryseren natten over.

SNICKERS

8 KAGER

luksuskagekleeder.

PEANUTOVERTRAK

300 g meelkechokolade, gerne
Azélia 35 % fra Valrhona

50 ml smagsneutral olie

50 g finthakkede peanuts

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Rer olie og peanuts i chokoladen,
og kom det i en lille bgtte. Stik

to tandstikker ned i en frossen
kage, og giv kagen et hurtigt dyp

i chokoladen, sa bund og sider
deekkes. Gentag med resten af
kagerne.

PYNT

tynde chokoladestra
saltede peanuts
spiseligt guldstev

Kom cremeuxen i en sprgjtepose
med tylle nr. 104 (fra Wilton), og
sprgijt fine balger ud pa kagerne.

Pynt med chokoladestra, halve
peanuts og guldstav.

TIP

Silikoneformen, jeg bruger, hedder

‘Fashion Eclair’, er fra Silikomart og
kan kabes i ‘Kunst og Kekkentay’.
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M@RDE]J

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

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

Bekleed smé taerteringe (7 1/2 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.

CHOKOLADELAG

50 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Smar et tyndt lag chokolade ud i
hver taertebund.

BLABZRMACARONS

150 g flormelis
150 g mandelmel
110 g aeggehvider
lilla pastafarve
150 g sukker

50 g vand

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

BLABARTARTE MED MINI-

MACARONS

6 TARTER

Da jeg sagde ja til manden i mit liv, havde jeg forglemmigejer i bade
haender og har. Jeg elsker de spinkle, sma, bla blomster og drysser dem
pa alt, jeg kan komme i naerheden af. Ogsa taerter.

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

55 g aeggehvider 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 spraijt
sméa cirkler (knap 2 cm i diameter)
ud péa en bageplade med bagepa-
pir. Bag bundene i 8-10 minutter
ved 150 grader varmluft, og lad
dem kgle af.

BLABZARGANACHE

300 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

50 ml piskeflade

50 g blabaerpuré

korn af 1 vaniljestang

50 ml kefir

lidt citronsaft

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring flade, blabaerpuré og vanilje-
korn 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. Rar
kefir og citronsaft i, og stavblend
ganachen.

Fyld teertebundene naesten op med
friske blabeer og bldganache. Stil
teerterne og den resterende ga-
nache i kaleskabet i et par timer, til
ganachen har sat sig lidt.

Kom ganachen i en sprgjtepose
med lille, rund tylle, og saml de
sma macarons med den.

PYNT

forglemmigejer

Dekorer teerterne med minimacar-
ons og forglemmigejer.

TIP

Jeg bruger vilde, svenske blabeer,
da de bidrager med den mest
vidunderlige farve og smag. De
kan bl.a. kebes i Irma (pa frost).

TIP

Blabeerpuré er moste blabser uden
kerner og hinder.

31



M@RDE]J

125 g hvedemel
25 g mandelmel
50 g flormelis
75 g koldt smer
1 knivspids salt
1/2 g

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

Bekleed en teertering (18 1/2 cm i
diameter) med dejen, og prik bun-
den med en gaffel. Seet teertebun-
den i kaleskabet, mens du laver
frangipanen.

MANDELFRANGIPANE

50 g mandelmel
50 g sukker

50 g blgdt smer
1eg

1 spsk amaretto

Kom mandelmel, sukker, smar, &eg
og amaretto i en skal, og pisk det
let og luftigt. Smer frangipanen ud
i teertebunden, og bag teerten i ca.
25 minutter ved 175 grader, til den
er fint gylden. Lad teerten kale helt
af.

VANILJETARTE

8 PERSONER

Vidunderlig, vaniljeforkaelet taerte med sma, spinkle fjer, der balancerer
sé fint pa kanten og naesten far teerten til at svaeve.

VANILJEGANACHE MED AMA.-
RETTO

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

75 ml piskeflgde

korn af 1 vaniljestang

1 spsk amaretto

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skéalen af varmen.
Bring flade og vaniljekorn til koge-
punktet i en lille gryde, og heeld det
over chokoladen, mens du rarer i
midten af skalen med en dejskra-
ber. Fortseet med at rare, til ga-
nachen samler sig og far en smuk,
blank overflade. Smag til med
amaretto, og stavblend ganachen.
Fordel ganachen oven pa frangi-
panen, og stil teerten i kaleskabet,
til ganachen har sat sig.

CHOKOLADEFJER

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Dyp spidsen af en kniv i chokolad-
en, og lav et aftryk af knivbladet
pa et stykke (chokolade)plast.
Kom chokoladeplasten i et glas,
séa fierene buer lidt. Stil choko-
ladefjerene i kaleskabet et gjeblik,
til chokoladen har sat sig. Tag
fierene ud igen, og lav sma takker
i dem med en varm kniv. Dekorer
kanten af teerten med de feerdige
fier.

TIP

Server teerten temperet. Der smag-
er den allerbedst.

TIP

Lidt solslikkede beer i en skal ved
siden af er ikke spor forbudt.
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CHRISTIANSHAVNERKUBE

8 SMA KAGER

Knivskarpt remake af den klassiske Christianshavnerkage: Sedt og
cremet jordbaerskum pa sej og saftig hasselnaddebund toppet med
farverige blomster og beer. Ber spises i forsommeren, nar jordbaerrene er

HASSELN@DDEBUND

75 g hasselngdder
50 g sukker

1 nip salt

35 g eeggehvider

Rist hasselngdderne i ca. 5 minut-
ter, og gnub hinderne af i et visk-
estykke. Lad ngdderne kale af.
Blend halvdelen af hasselngdderne
til mel, og hak resten meget groft.
Rer hasselngddemel, grofthakkede
hasselngdder, sukker og salt sam-
men i en skal. Tilsaet eeggehvid-
erne, og rgr det hele godt sammen.
Fordel dejen i en firkantet kageform
(14 x 14 cm) med bagepapir i
bunden, og bag bunden i ca. 20
minutter ved 175 grader, til den er
godt gylden. Lad hasselngddebun-
den kale af, og skaer sma bunde (4
x 4 cm) ud af den.

JORDBARMOUSSE

3 blade husblas

200 g (frosne) jordbeer
50 g sukker

korn af 1 vaniljestang
10 ml citronsaft

100 ml kefir

200 ml piskeflade

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring jordbeer, sukker, vaniljekorn
og citronsaft i kog i en lille gryde,
lad det simre i et par minutter og
tag gryden af varmen. Si jordbeer-
saften fra (uden at mose jord-
beerrene). Vrid husblassen fri for
vand, og rgr den ud i den varme
jordbeersaft. Lad saften kgle af til
handvarm.

Pisk fladen til let skum i en stor
skal. Vend farst kefiren i den
handvarme jordbaersaft og deref-
ter forsigtigt fledeskummet. Fordel
moussen i smé kube-silikoneforme
(5 1/2x5 1/2 cm), og tryk forsig-
tigt de sméa hasselngddebunde
lidt ned i (med bunden opad). Stil
moussekagerne i fryseren natten
over.

sodest.

HINDBAROVERTRAK

200 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

20 ml smagsneutral olie

1-2 spsk frysetarret hindbaerstov

Smelt chokoladen i en skél over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Rer olie og hindbaerstav i. Kom
hindbaerchokoladen i et lavt glas
(7-8 cm i diameter). Tag en enkelt
kage ud af fryseren, og stik to
tandstikker lidt ned i den. Giv ka-
gen et hurtigt dyp i hindbaerchoko-
laden, s& bund og sider deekkes.
Gentag med de resterende kager.
Lad kagerne ta op pa et kagefad i
kaleskabet.

PYNT

friske hindbeer

friske ribs

spiselige blomster

tynde chokoladestra
hindbaerlakridser fra Johan Bulow

Pynt kagerne med beer, blomster,

chokoladestra og hindbeerlakridser
lige inden servering.
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KAKAOKIKSEBUND

100 g havrekiks
15 g cornflakes
5 g kakaopulver
1 nip salt

50 g smer

Blend kiksene til krummer i en
blender, og knus cornflakes let.
Kom kiksekrummer, letknuste
cornflakes, kakaopulver og salti en
skal. Smelt smarret i en lille gryde,
og rgr det i kiksekrummerne.
Fordel massen i en rektanguleer
teerteform (25 x 8 cm), og tryk den
godt sammen med fingrene. Kom
kiksebunden i kgleskabet.

CHOKOLADELAG

35 g maerk chokolade, gerne
Caraibe 66 % fra Valrhona

Smelt chokoladen i en skéal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Smar et tyndt lag chokolade ud

i teertebunden, og saet bunden
tilbage i keleskabet.

36

BLA BARTARTE

6-8 PERSONER

Beerbugnende chokoladeteerte til brunchbordet eller aftenkaffen. Fuld af
farvesprael og sommersmag. Er klokken over 11:00, sa smugl en spand

M@RK CHOKOLADEGANACHE

50 g maerk chokolade, gerne
Caraibe 66 % fra Valrhona
50 ml piskeflgde

10 g glukosesirup

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring flade og glukosesirup
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 fordel den i teerte-
bunden. Saet teerten i kgleskabet i
minimum 2 timer, til ganachen har
sat sig.

god vaniljeis med ind pa bordet.

PYNT

friske brombeer

friske blabeer

spiselige lilla blomster

marke chokoladeperler fra Valrho-
na

Fyld teerten op med beer, blomster
og chokolaperler lige inden server-

ing.
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LAKRIDSKIKSEBUND

150 g havrekiks

1 tsk ralakridspulver, gerne fra
Johan Bulow

1/3 tsk salt

75 g smar

Kom kiksene i en frysepose, og
knus dem til krummer med en
kagerulle. Kom kiksekrummer,
lakridspulver og salt i en skal.
Smelt smarret i en lille gryde, og
ror det i krummerne. Fordel mas-
sen i en kagering (20 cm i diame-
ter) med bagepapir i bunden, og
tryk massen godt sammen med
fingrene. Kom kiksebunden i fryse-
ren, mens du laver ganachen.

CITRONGANACHE

200 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

75 ml piskeflgde

25 ml citronsaft

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skéalen af var-
men. Bring fladen til kogepunktet
i en lille gryde, og haeld den over
chokoladen, mens du rgrer i mid-
ten af skélen med en dejskraber.
Fortsaet med at rare, til ganachen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Rer citronsaft i, og
stavblend ganachen. Fordel den
oven pa kiksebunden i kageringen,
0g seet bunden tilbage i fryseren.

CITRONKAGE MED LAKRIDS

8-10 PERSONER

Silkeblad citroneksplosion pa en bund af knasende, dejlig salt lakrids-
kiks. Dekorer den sarte kage med smukke, spiselige blomster, skarpe
chokoladefirkanter og luksuslakridser. Jeg lover begejstring om bordet.

CITRONMOUSSE

2 blade husblas
70 ml citronsaft
70 g sukker

70 ml kefir

130 ml piskeflade

Udblad husblassen i koldt vand.
Bring citronsaft og sukker til koge-
punktet i en lille gryde, og tag
gryden af varmen. Vrid husblassen
fri for vand, og rer den ud i den
varme citronsirup. Lad siruppen
kole af til handvarm.

Rar kefiren i citronsiruppen. Pisk
fladen til let skum, og vend den
forsigtigt i. Fordel moussen i
quenelle- og halvkugle-silikone-

forme, og kom dem i fryseren i min.

3 timer, gerne natten over.

PYNT

chokoladelakridser fra Johan
Bllow

chokoladefirkanter

lilla stedmoderblomster

gule skovsyreblomster
ralakridspulver, gerne fra
Johan Bulow

Skub den frosne bund ud af
kageringen, og placer de frosne
mousser ovenpa. Lad kagen ta op
pé et kagefad i kagleskabet i min.
2 timer. Pynt kagen med chokol-
adelakridser, chokoladefirkanter,
blomster og lakridspulver lige
inden servering.
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KAFFEMAZARIN

50 g marcipan

50 g brun farin

50 g blgdt smar

1 eeg

10 g mild espresso (kold)
25 g hvedemel

Riv marcipanen groft, og kom den
i en skal. Tilsaet brun farin og smer,
0g pisk det hele godt sammen.
Pisk aeg og espresso i. Vend hve-
demelet i. Kom dejen i en firkantet
kageform (14 x 14 cm) med bage-
papir i bunden, og bag kagen i ca.
20 min, til den er fint gylden. Lad
kagen kale helt af, og stik/skaer
sma, aflange bunde (12 x 2 cm) ud
af den.

KAFFEMOUSSE

1 blad husblas

100 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

40 ml sedmeelk

10 ml mild espresso

1 vaniljestang

100 ml piskeflade

Udblagd husblassen i koldt vand.
Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af var-
men. Bring meelk, espresso og
vaniljekorn til kogepunktet i en lille
gryde, og tag gryden af varmen.
Vrid husblassen fri for vand, og
oplgs den i den varme meelk. Heeld
espressofladen over chokoladen,
mens du rgrer i midten af skalen
med en dejskraber. Fortseet med at
rare, til massen samler sig og bli-
ver smuk og blank. Pisk fladen til

KAFFEKAGE

6-8 SMA KAGER

Saftig kaffemazarin, flojisbled og luftig kaffemousse, cremet kaffe-
cremeux og spinkle, marke chokoladestra. Sa mangler vi bare kaffen...

let skum i en skal. Vend ferst lidt af
skummet i chokoladen og derefter
forsigtigt resten. Fordel moussen

i sma, aflange silikoneforme (13 x
2 1/2 cm), og tryk forsigtigt de ud-
stukne mazarinbunde lidt ned i. Stil
kagerne i fryseren natten over.

KAFFECREMEUX

1/2 blad husblas

140 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

2 s&eggeblommer

15 g sukker

korn af 1/2 vaniljestang

80 ml piskeflgde

80 ml sgdmeelk

15-20 ml mild espresso

Udblad husblassen i koldt vand.
Hak chokoladen fint, og kom den

i en skal. Pisk aaggeblommer,
sukker og vaniljekorn let sammen i
en anden skal. Varm flade og maelk
op til lige under kogepunktet i en
lille gryde, og pisk det i e&eggeblom-
merne. Heeld blandingen tilbage

i gryden, og varm den op til 83
grader under konstant omrering.
Tag straks gryden af varmen, og
sigt cremen. Vrid husblassen fri

for vand, og rer den ud i cremen.
Heeld cremen over chokoladen,

og rer rundt i midten af skélen

med en dejskraber, til cremeuxen
samler sig og far en smuk, blank
overflade. Smag til med espresso.
Stavblend cremeuxen, og kom den
i kaleskabet natten over.

CHOKOLADEOVERTRAK

300 g Orelys 35 % fra Valrhona
30 g smagsneutral olie

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Rer olien i og kom chokoladen i en
lille bette. Stik to tandstikker ned i
en frossen kage, og giv kagen et
hurtigt dyp i chokoladen, sa bund
og sider deekkes. Gentag med
resten af kagerne.

PYNT

hvide chokoladeperler
merke chokoladestra
kakaopulver

Kom kaffecremeuxen i en sprgjte-
pose med rund tylle, og spraijt
toppe ud pa kagerne. Dekorer med
chokoladeperler, chokoladestra

og et drys kakaopulver lige inden
servering.

TIP

Orelys er en ny, fabelagtig blond
chokolade fra Valrhona sodet med
muscovadosukker.

TIP

Silioneformen, jeg har brugt,
hedder ‘Fashion Eclair’, er fra
Silikomart og kan kebes i Kunst og
Kokkentay.




PASSIONSFRUGTKUBE MED
LAKRIDS

8 SMA KAGER

Fem teksturer af passionsfrugt med pastelgule, firkantede former. Som
modspil til de mange sure lag byder bunden pa lakrids, salt og knas.
Hvem kan modstéa det?

LAKRIDSKIKSEBUND

100 g havrekiks

1 tsk ralakridspulver
1 nip salt

50 g smer

Kom kiksene i en frysepose, og
knus dem til krummer med en
kagerulle. Kom kiksekrummer,
lakridspulver og salt i en skal.
Smelt smearret i en lille gryde, og
ror det i krummerne. Fordel mas-
sen i en firkantet kageform (14 x
14 cm) med bagepapir i bunden,
og tryk massen godt sammen med
fingrene. Kom kiksebunden i fry-
seren, mens du laver ganachen.

PASSIONSFRUGTGANACHE

160 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

40 ml piskeflgde

40 g passionsfrugtpuré

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring flede 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.
Fordel ganachen oven pa kik-
sebunden i kageformen, og saet
bunden tilbage i fryseren i min. 3
timer.

PASSIONSFRUGTGELE

1 blad husblas
50 g passionsfrugtpuré
10 g sukker

Udblad husblassen i koldt vand.
Varm passionsfrugtpuré og suk-
ker op i en gryde, og rer rundt,

til sukkeret er oplgst. Tag gryden
af varmen. Vrid husblassen fri for
vand, og rgr den ud i den varme
passionsfrugtpuré. Lad puréen
kgle af til handvarm, og heeld den
ud over den frosne ganache. Stil
kagen tilbage i fryseren i min. 1
time.

Skeer sma bunde (4 x 4 cm) ud af
passionsfrugtkagen, og stil dem
tilbage i fryseren, mens du laver
moussen.
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PASSIONSFRUGTMOUSSE

3 blade husblas

100 g passionsfrugtpuré
100 g sukker

200 ml piskeflade

100 ml graesk yoghurt

Udblgd 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 passionsfrugtpuré. Lad
puréen kele af til handvarm.

Pisk fladen til let skum, og vend
yoghurten i. Vend ferst lidt af
skummet i passionsfrugtpuréen og
derefter forsigtigt resten. Fordel
moussen i smé kube-silikoneforme
(51/2x5 1/2 cm), og tryk forsigtigt
de frosne passionsfrugtbunde lidt
ned i (med bunden opad). Seet
moussekagerne i fryseren natten
over.
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PASSIONSFRUGTGLAZE

6 blade husblas

150 g ‘Inspiration Passion’ fra
Valrhona

100 ml piskeflgde

50 ml vand

150 g sukker

150 g glukosesirup

Udblad husblassen i koldt vand.
Hak ‘Inspiration Passion’ fint, og
kom den i en plastikkande. Bring
flade, vand, sukker og glukosesir-
up til kogepunktet i en gryde, og
tag gryden af varmen. Vrid hus-
blassen fri for vand, og rer den ud i
den varme flgde. Heeld flgden over
den finthakkede ‘Inspiration Pas-
sion’, og stavblend glazen. Daek
overfladen med film, og lad den
kgle ned til ca. 35 grader.

Placer de frosne kager pa en

rist (med et fad under), og heeld
passionsfrugtglazen ud over dem.
Lad kagerne ta op pa et kagefad i
kgleskabet.

PYNT

firkanter af ‘Inspiration Passion’ fra
Valrhona

lilla stedmoderblomster

gule skovsyreblomster

Dekorer kagerne med chokolade-
firkanter og blomsterblade.

PYNT 2

firkanter af ‘Inspiration Passion’ fra
Valrhona
gule skovsyreblomster

Stik chokoladefirkanterne ned i den
ene side af kagen, og dekorer med
blomsterblade.




LAKRIDSBUND

20 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

40 g sukker

1&g

1/2 tsk ralakridspulver

1 nip salt

40 g mandelmel

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Pisk sukker, eeggeblomme, lakrid-
spulver og salt let og Iuftigt i en
skal. Vend smeltet chokolade og
mandelmel i eeggesnapsen. Pisk
a&eggehviden stiv, og vend den for-
sigtigt i. Fordel dejen i en firkantet
kageform (16 x 16 cm) med bage-
papir i bunden, og bag kagen i ca.
15 minutter ved 175 grader, til den
er gylden og gennembagt. Lad ka-
gen kale helt af, og stik sma, runde
bunde (4 cm i diameter) ud af den.

SOLBARCREME

1/2 blad husblas
50 g solbaerpuré
50 ml citronsaft
100 g sukker
100 g &g

100 g koldt smar

Udblad husblassen i koldt vand.
Kom solbaerpuré, citronsaft, sukker
0g &g i en gryde, og varm det
langsomt op under omraring, til
massen er 83 grader varm. Tag
straks gryden af varmen. Vrid

SOLBARKAGE MED

MARENGS

16 SMA KAGER

Smuk, organisk solbaerkage med smeek pa farve og smag. Bag
det sarte, feminine ydre gemmer sig en vild, intens og dejlig syrlig
solbeercreme og en saftig, lakridskrydret mandelbund.

husblassen fri for vand, og rer den
ud i den varme solbaercreme. Lad
cremen kgle ned til ca. 60 grader,
skaer smarret i sma tern, og rer
dem i. Stavblend cremen godt.
Fordel solbeercremen i halvku-
gle-silikoneforme (5 cm i diameter),
og tryk bundene lidt ned i. Stil
kagerne i fryseren natten over.

SOLBARMARENGS

150 g sukker

50 ml vand

90 g eeggehvide
frysetarret solbeerstav

Bring sukker og vand i kog i en lille
gryde, og varm det til op til 118
grader. Pisk aeggehviderne stive i
en skal, og heeld den 118 grader
varme sukkerlage ned i eeggehvid-
erne i en tynd stréle under konstant
piskning. Pisk videre, til marengsen
er sej og blank og neesten afkalet.
Vend solbeerstev i lidt ad gan-

gen, til du er tilfreds med farve og
smag.

Stik to tandstikker godt ned i bund-
en af en frossen kage, og dyp den
i solbeermarengsen. Laft langsomt
kagen op, sa marengsen danner
en fin top. Gentag med resten af
kagerne. Opbevar kagerne i kale-
skabet indtil servering.

PYNT

frysetarret solbaerstav
rad skovsyre

Pynt kagerne med et drys sol-
beerstav og et skovsyreblad lige
inden servering.

TIP

Hvis du gar ind for ‘'stop kagespild’
lige som mig, kan du sprajte resten
af solbaermarengsen ud som sma
kys og bage dem.
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KAKAOMORDE])

120 g hvedemel
15 g kakaopulver
15 g mandelmel
50 g flormelis

75 g koldt smer

1 knivspids salt
1/2 eeg

Kom hvedemel, kakaopulver, man-
delmel, flormelis, smar og salt i en
blender, og blend det hurtigt sam-
men. Saml dejen med aegget. Rul
dejen ud mellem to stykker bage-
papir, og lad den hvile i kaleskabet
i min. 1 time.

Beklaed en teertering (18 1/2 cmii
diameter) med dejen, og prik bun-
den med en gaffel. Seet teertebun-
den i keleskabet, mens du laver
frangipanen.

CHOKOLADEFRANGIPANE

50 g mandelmel

50 g sukker

50 g bladt smar

1 e&g

50 g mark meelkechokolade, gerne
Bahibe 46 % fra Valrhona

25 g blabeer

Kom mandelmel, sukker, smar og
aeg i en skal, og pisk det let og
luftigt. Smelt chokoladen i en skal
over vandbad, og vend den i. Smar
frangipanen ud i teertebunden, og
stik blabeerrene ned i. Bag teerten |
ca. 25 minutter ved 175 grader, og
lad den kale af.

CHOKOLADETARTE MED

3L ABAR

8 PERSONER

Vanvittigt smuk, lilla blabaertserte, med en farve, der tryllebinder og
fascinerer. Under ganachen gemmer sig aromatiske blabser, saftig
chokoladefrangipane og smarsprad kakaomardey.

BLABARGANACHE

150 g hvid chokolade, gerne Ivoire
35 % fra Valrhona

50 ml piskeflgde

20 g blébeerpuré

korn af 1 lille vaniljestang

10 ml citronsaft

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Bring flade, blabaerpuré og vanilje-
korn 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. Smag
til med citronsaft, og stavblend ga-
nachen. Fordel blabaerganachen
oven pé frangipanen i teertebun-
den, og stil teerten i kaleskabet, til
ganachen har sat sig.

PYNT

20 g mark chokolade, f.eks.
Caraibe 66 % fra Valrhona

merke chokoladeperler fra Valrho-
na

lilla stedmoderblomster

Smelt chokoladen i en skal over
vandbad, og tag skalen af varmen.
Kom chokoladen i en frysepose
med lillebitte hul i det ene hjgrne,
og spraijt et fint menster ud pa
teerten med beslutsom hand.
Dekorer med chokoladeperler og
stedmoderblomster.

TIP

Jeg bruger vilde, svenske blabeer,
da de bidrager med den mest
vidunderlige farve og smag. De
kan bl.a. kebes i Irma (pa frost).

TIP

Blabserpuré er moste blabser uden
kerner og hinder.

TIP

Teerten smager allerbedst nybagt,
men kan ogséa bages dagen far.
Vent dog gerne med ganache og
pynt til samme dag som servering.
TIP

Tag teerten ud af koleskabet 10-15

minutter for servering, sa den nar
at tempere lidt.




CHOKOLADEBUND

100 g marcipan
100 g sukker

100 g blgdt smer
2 &g

20 g hvedemel
10 g kakaopulver

Riv marcipanen groft, og kom den
i en skal. Tilseet sukker og blgdt

smgr, og pisk det hele let og luftigt.

Pisk zeggene i ét ad gangen. Vend
mel og kakaopulver i.

Smar dejen ud pa en bageplade
med bagepapir, og bag bunden i
15-20 minutter ved 175 grader, til
den er gennembagt. Lad bunden
kale af, og stik en kageramme (16
x 16 cm) ned i den.

HASSELNODDEBAR

8 PERSONER

Kagen her er en sand keerlighedserkleering til Az€lia - den
hasselneddesade maelkechokolade fra Valrhona. Den bestar af en saftig
chokolademazarin, flajlsblod Azéliacremeux, syrlig hindbegergelé og en
dejligt cremet Azéliamousse, som jeg handen pa hjertet er helt tosset
med. Om du veelger det simple eller vilde look, star dig frit for.

AZELIACREMEUX

1 blad husblas

280 g Azélia 35 % fra Valrhona
4 ;eggeblommer

30 g sukker

160 ml piskeflade

160 ml sedmeelk

1 nip salt

Udblgd 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 omrgring.
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 sam-
ler sig og far en smuk, blank over-
flade. Stavblend. Heeld et tyndt lag
cremeux ud oven pa chokolade-
bunden, og stil den i fryseren i min.
2 timer. Gem resten af cremeuxen i
en boks i kgleskabet.

HINDBARGELE

1 blad husblas
50 g hindbaerpuré
5 g sukker

Udblgd husblassen i koldt vand.
Varm hindbaerpuré og sukker op i
en gryde, og rar rundt, til sukkeret
er oplgst. Tag gryden af varmen.
Vrid husblassen fri for vand, og rar
den ud i den varme hindbeaerpuré.
Lad puréen kgle af til handvarm,
og heeld den ud over den frosne
cremeux. Stil kagen tilbage i fry-
seren, til geléen har sat sig.
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AZELIAMOUSSE

150 g Azélia 35 % fra Valrhona
50 g nutella

300 ml piskeflade

1 nip salt

Smelt chokolade og nutella i en
skal over vandbad, og tag skalen
af varmen. Bring 100 ml flade til
kogepunktet i en lille gryde, og
haeld den over chokoladen, mens
du rgrer i midten af skalen med en
dejskraber. Fortsaet med at rare, il
massen samler sig. Tilsaet salt.

Pisk de resterende 200 ml flade til
let skum i en skal. Vend farst lidt af
skummet i chokoladen og derneest
forsigtigt resten. Fordel moussen
oven pé hindbeergeléen, og stil
kagen i kaleskabet natten over.
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CHOKOLADEFLAGE
150 g Azélia 35 % fra Valrhona

Smelt og temperer chokoladen.
Smar den temperede chokolade
tyndt ud mellem to stykker (choko-
lade)plast, og kom den i kale-
skabet et gjeblik, til chokoladen har
sat sig. Skeer aflange stykker (2 x
12 cm) ud af chokoladen med en
varm kniv.

PYNT 1

fryseterret hindbeerstav
rad skovsyre

Skeer kagen ud i aflange stykker

(2 x 12 cm), og placer chokoladef-
lagerne ovenpa. Kom cremeuxen

i en sprajtepose med tylle nr. 104
(fra Wilton), og sprgijt fine balger ud
pa kagerne. Pynt med skovsyre-
blade og solbeerstav.

PYNT 2

chokoladeperler fra Valrhona
‘regndraber’

rad skovsyre

frysetarret solbeerstav

Skeer kagen ud i aflange stykker (2
x 12 cm), og placer chokoladefla-
gerne ovenpa. Pynt med maelke-
chokoladeperler, ‘regndréber’,
skovsyreblade og solbeerstav.

TIP

Hvis du gér efter det simple look
(pynt 2), s& halver meengden af
cremeux.




