ALMERIA

Alméria dr en utsokt dessert for festligatillfallen — vacker att se pa och god att dta.

INGREDIENSER

GOR SA HAR

3 satser sockerkaka
med apel sinsmak

50 g osaltat smér
en nypamjol till
formen

5dl vispgradde

2 satser creme
patissiére, val kyld

3% dl sockerlag
1Y dl Grand Manier

20 g kanderat
apelsinskal, fint
hackat

en nypaflorsocker
550 g mandelmassa
700 g sockerglasyr
gul karamellférg

100 g smalt
blockchoklad till
dekor

For 36 personer
Tillagningstid:
Caltimme 30
minuter

Gréddning.

1 timme (for
sockerkakan som bor
lagas 24 timmar i

forvag)

Varm ugnen till 180°.

Sockerkakan: Smorj och mj6laform eller tartring 14t och
hall i sockerkakssmeten. Grédda 1 timme.

Man maste baka sockerkakan minst 24 timmar i forvag for
att den ska bli l&ttare att dela och fylla.

Kramen: Vispagradden i en skdl tills den blivit poros, och
rér sedan i créeme patissiére, som bor varakyld, litet i taget.

Fyll sockerkakan: Skér kakan horisontellt i fyralika stora
bottnar med forskarare eller sdgtandad kniv. Penslade
skurna skivorna med en blandning av sockerlag och Grand-
Manier.

Flytta bottenskivan med en stor palettkniv till det mindre av
tartblecken. Bred med en annan palettkniv ut ca en fjardede
av krédmen pa tértbottnen och stro ut en tredjedel av det fint
hackade apelsinskalet i ett jamnt lager. Upprepa proceduren
tva ganger till och avsluta med att |4gga pa verdelen pa
kakan.

Kla 6versidan och sidorna pa den fyllda sockerkakan med
kram i ett tunt lager. Det bér bli cal dl 6ver. Sétt in kakan i
kylen och |at den stéi fleratimmar (men hogst 24).

Glasera och dekoreratartan: Dettabor inte goras tidigare
an tretimmar innan den ska serveras.

Kavlaut mandelmassan s jamnt som méjligt paen
arbetsyta av tré, marmor eller tupperwareduk, |&tt pudrad
med florsocker. Kavlatill en rundel, 55x60 cm i diameter
och ca 2-3 mm tjock. Rulla upp den p& kaveln och rulla ut
den Gver tartan sa att den tacker Gversida och kanter helt. Se
till att mandelmassan blir alldeles slét, utan veck och
luftbldsor. Skar med vass kniv bort allt Gverskott nere vid
basen. Det blir ca 100 g mandelmassa dver.

Sétt tértan pa galler ovan bakplét. Varm glasyreni en
kastrull eller en fondantpanna pa |ag varme och ror i den
med spatel. Den & fardig d& den har nétt en temperatur pa
35-40° (blivit ljummen) och har en smedig, nastan flytande
konsistens. Om den verkar for tjock sa tunna ut den med
litet sockerlag. Tillsdtt nagra droppar gul karamellfarg.

Hall glasyren snabbt 6ver mitten p& kakan och nedat
sidorna. Cirkla med palettkniven och bred ut den sa att hela
kakan tacks. Knacka forsiktigt mot kanten pa pléten eller
formen, sa att det som blir Gver rinner ner genom gallret.
Det blir ca 150 g fondant, som kan anvéndas omigen.

L&t tértan svanai ca 15 minuter

HA TILL HANDS

Form eller tartring,
35 cmi diameter, 5
cm hég

Stor bunke

2 tértbleck, 35 cmi
diameter och 40 cm i
diameter

bakbréde av tra eller
marmor

bakplat
vanlig kastrull eller

kastrull for fondant
galer

tartpapper



CREME PATISSIERE

(Baskramer: vanilj, choklad, mocka)

Creme pétissiére & for konditorn vad kalvfonden &r fér kocken: en bas for ett otal recept.

INGREDIENSER

Den &r lika | étt att laga som den &r god.

GOR SA HAR

6 &ggulor

1% dl socker

4% msk vetemjol

5 dl mjolk

1 vaniljstang, kluven
mitt itu

Blir 750 g

Tillagningstid:
15 minuter

Hall gulor och en tredjedel av sockret i en skdl och vispa
tills blandningen &r ljus och porés, Siktai mjélet och blanda
val.

K oka: Hall mjdlken och &terstoden av sockret och
vaniljstngen i en kastrull och I&t blandningen koka upp.
Né&r den borjar bubbla héller man ungefér en tredjedel av
den i &ggblandningen under omrérning. Hall satillbaka
blandningen i kastrullen och |&t den koka pa svag varme
under omrdrning. Kokai 2 minuter och héll sedan tillbaka
vaniljkramen i skalen. Ta upp vaniljstangen. Flisai litet
smor eller sikta florsocker Gver sa att den inte bildas skinn
p& utan nar kramen kallnar.

TANK PA

Tillsétt litet kakao eller pulverkaffei stéllet for vanilj for att
fa en kram med choklad- eller kaffesmak. Om man véljer
kakao minskar man litet pad mjélmangden och dkar socker
mangden en aning.

HATILL HANDS

Bunke

Kastrull

SIROP A SORBET

(Sorbetsockerlag)

Dennalag anvands till sorbeten av alla slag och till att drénkain sockerkakshottnar.

INGREDIENSER

GOR SA HAR

750 g (knappt 9 dI)
socker

6 Y2dl vatten

50 g flytande glukos

Blircal4llag

Tillagningstid:
5 minuter

Koktid:
20 minuter

Hall allaingredienser i en kastrull och &t blandningen koka
upp. Rér om da och da med spatel av tra. Kokai ca3
minuter, skumma ytan om sa behvs.

Silalagen och 14t den kallna helt innan den anvands.

FORVARING

Sockerlag hdller sigi kylen upp till tvaveckor, téckt med
plastfolie dler i burk med lock.

HA TILL HANDS

Kastrull

Sil



BISCUIT A LORANGE

Denna sockerkaka anvandsi recepten for Rozenn au parfum dérange mentbolé och Alméria.

INGREDIENSER

Graddad i smé&formar smakar den mycket gott till te.

GOR SA HAR

4 &gg, 55-60 g
289709

85 g finmald mandel
det gula ytterskal et
paYs apelsin, fint
hackat

2 msk kanderat
apelsinskal, mycket
finhackat

1% dl socker

1%dl vetemjél plus
en nypafor formen

1 tsk osaltat smor,
smalt
For 8 personer

Tillagningstid:
15 minuter

Graddning:
25 minuter

Varm ugnen till 200°.

Aggen: Skilj gulor och vitor &t och lagg gulornai en skél,
vitornai en annan.

Tillsitt den malda mandeln, hackat apelsinskal, bade det
farska och det kanderade, och tre fjardedelar av sockret till
gulorna och vispatill blandningen &r ljus och porés.

Vispa aggvitornatills skummet toppar sig, tillsdtt sedan det
aterstdende sockret och vispatill dggvitemassan & mycket

Styv.

Blanda gulor och vitor: Vand med platt hdlslev ner en
tredjedel av &ggvitornai smeten med &ggulorna. Blanda
grundligt. Vand forsiktigt ner &terstoden av ggvitorna.
Siktai mjolet under stdndig omrérning. Sluta rora nér mjoélet
blandats helt.

GRADDNING

Pendainsidan paformen eller tartringen med sméalt smor
och mjola den I4tt. Stall tartringen pa en bakplat tackt med
bakpl &tspapper eller smort och mjdlat smorpapper.

Hall forsiktigt i sockerkakssmeten och jémna ytan med
degskrapaeller palettkniv.

Graddakakan i 25 minuter. Stjalp upp den pagaller nér den
ar férdig och ta bort den yttre ringen.

FORVARING

Sockerkakan kan bakas en dag i férvag och &r fortfarande
god efter tva dagar.

HA TILL HANDS

Elvisp och bunke

Tartform med
|6stagbar botten eller
tartring, 22 cmi
diameter, 3,5 cm hog

Bakplat

Smdrpapper eller
bakpl atspapper.

Marsinpanforbattring:

2 msk vatten

1 msk margarin

2 msk vetemjol

250 g mandelmassa
1,5dl florsocker



